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DIZIONARIO 

DELLE 

ARTI, E DE' MESTIERI: 

T E G O LA / O. 

ItSpSff^^L TcE^olaia i colui, che fibbrin. 
$B^*f^S'i6 * ^°"^' Tegole. Le Tego e fono 
iS*'t mS« ""» fpcrie di piecr» fottile , ir- 
lì ^ Mi ti6<i*l« . e limmof*. che fi .do. 
"i@ss!S]0 pera per coprire i tetti delleca< 
"e^^^ e*-; o per p.rUre piilpropriiìncii. 
*=^=***^*'* tP, una fpezie dì .terr» irgillofi, 
impaftaU I e modeilata in uno (limpo , o, fijrnis 
di una ^iufti grofTesE* , e pot'cia r^ccita.e cot- 
ta io un forno. La copertura de' fiti fatta dì 
quelle. Tegole è foIida> e bella, e non cede che 
all' ardelia. Ma ha fopra di quella il vantaggio , 
che non G trae dalle cave com± quella; la iega> 
le appartengono a tutti i paeG , perchè fono ar- 
tefatte : e inoltre coAiM >llai meno che 1' ac- 
delìa. 
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Le Tegole fi fabbricano a un dipreflb oetl* if* 
tefla maniera che i macconis né v* è tra loroaU 
tra differeosa, che U forma. Se noi non avefli* 
«no omeflo di parlare a fuo luogo della Fàbbrica 
de* mattoni non avremmo adeflb a far altro, che 
rimettere i noàri Lettori a quell'Articolo dopo 
aver parlato delle diverfe fpesie di Tegole « Ci 
copvieoe adunque fupplire ade0b a quefia omìu 
libne. 

Deilm Fshhrha de* mattai In pìm$ img^ 
d$ir Mnticbitk iti Icfù m/o. 

L* ufo de' mattoni è anticbiflimo. I primi edi* 
fisi dell'Afia, iè fi giudica dalie loro ruioe^era- 
jDò di mattoni (eccati aiiofe» o còtti al fuoco» 
mefcolati con paglia 9 o canne tritate minuta* 
mente» e cementati con bitume» Così 1 ifecondo 
Ja Sacra Scrittura fu fabbricata da Nemrod la 
Città di Babilonia, Le celebri imii^ » di cui la 
fece cingere Semiramide » e che dii' Gi'eci furo- 
no annoverate tra le maraviglie del Mondo 3 non 
erano fabbricate che di quefti materiali • Ecco 
come uno d^ pia diligenti ed ef^tti Viaggiatori 
parla degli avanzi di quelle muraglie. 9>NeI luo*> 
41 go della feparazione del Tigri vedemmo co- 
*9> me il ricinto di una grzndc Città •• • Vi fono 
'9, de'rimafugli di mura A larghe, che potre'bbe* 
»» ro pafTarvi fei carrozee di fronte; fono dimat- 
y, toni cotti al fuoco. Ogni mattone è di dieci 
91 pollici in quadrato fopra tre pollici di grof- 
91 iezza. Le croniche delPaèfe atteftano cbé^ue- 
ih è 1* antica BabiTonia • Tétvernìer Voy^g- du 
X«v. Ui. IL e. 7. Altri parlano di una malfa di 
circa a trecento palli dicircuìto, fituata una gior» 
nata e mezzo lungi dalla punti della Mefopoca- 
mia j e ad una quafi uguale diftanz^ dal Tigri e 
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Mm w n a e am i ac uii ii L^ ) tt4» < Wio fa<ìaim 

daH' Eirfntet li quile fi Tuóle da itcuai cbe fi* 
le ruiBe della famofa Torre di Babef ; dicano » 
eh' i fabbricata di matcoai [ecciti al Sole ■ fV 
i cocentiilìmo io qm' piefi , clie ogoi mattooe 
Iw d:eci pollici in quadrato fopra tre pollici di 
BrolIfcEa ; che ogni letto di mattoni è feparato 
da un letto di canoe infrante, e mefcoUte con 
paglia di frumento delta grolTezza di un pollice 
e mezzo, e che di tratto in tracco, dove fi abbi, 
fognava di forti fofTeBni, fi oifervana degli altri 
mattoni delle mederime dimeolioni che le prece* 
. denti, ma cotti il fuoco, pi& folidi, e collegati 
infieme col bttiiuie. 

Suflìdone ancora nell' Armenia, nella Giorgrif 
• nells Perlìa molti «nticbi edifis) fabbricati de- 
gì' iftefli materiali. A Tauri, una volta Ecbata> 
oa, K Kom , a Teflis, a Eiìvaa, ed altrove le 
cife antiche fono di mattoDÌ> 

Per molti fecoli le altre parti del Mondo non 
{tirono niente pili magnifiche in edificj t L* nfo 
di fabbricar con mattoni compofti di terra mef* 
colata con minate vsjt^t che avea incominciato 
aell' Alia, pa&ò'in Egitto.- QueDo fiticofo lavo- 
to fu Ulto de' mexzi di cui fi fervt Faraone per 
opprimere grifraeUri. tGreel adettarono efii pu« 
re qaefta manieri^ di fabbricare degli Orientali, 
Yitruvhi il iHyc fcriveva fotte il regno di Ao. 
gvfio , dice , ate vedevaJì ancora ni fuo tempo 
in Atene I' Areopago fabbricato di terra » e co- 
peno dì ftoppia > 

A.am« nella fua origine , t m* quattro primi 
feeoii della fua fondazióne non era che an in* 
fiirne ammalTanieMo dr capanne di mattoni , e 
dt loto eoa paglia. I Romani prelero io appref- 
fp.dai To/eani h maniera di fabbricare congrofl 
ft pictlfl mafficce, e quadrate . Verfo gli ulcj. 
ni tempi della RepabbUca* rieocMcoM ai mat* 
A * !»■■ • 



ioni. Il P«tilfao ed ilcii grandi ediBlj fiirgno 
fibbrkali di qucfta imreria. Sotin GalieaOiUtr- 
tnavanli i muri altrrnalÌMmente di un srdine d4 
« mattoni, edi uà ordine di pietra teiera, egrlgia. 

Gli Orientali facevano cuccete i loto mattoni 
■1 fole; i RomtDJ li ftrviroao in fui principio 
di mattoni crudi, laccati foJaaaeere all' aria pe* 
^ ■ lo fpigio di quiUtro io cinque anni. I Cfeci ave- 

vano tre forte di inatconii la prima cui eliik- 
mavam Jii«r»m , o di due palmi ; la feconda U> 
lT*d»rint Q di quairro palmi j e li terza ^mi»t»- 
dwmn , a di cjuque palmi . Oltre a queliti mat- 
toni di mifura , ne adoperavano di pììt piccioli 
della metà, che (ervivaoo di legamento, ed or- 
navano i loro edtfix) cfllU divetfità delie figure» 
« delle pofiziooi. 

DtW jlriill» f*r fmt* i méttmi. 

. '* 'La fcelta di una kuoni terra , la fui pripar». 

' « fazione* e I« fua perfetta cuocitura fono artìco- 

li importa DtìITi mi per far de' inattoni , da' quali 
'' ,' tratfi pofla tutto Ù uMaggio, cbe fé ne deve 

«Tpettarc, 
? La terra da mattoei in geRerale è argilla » L* 

«rgilla altro non é che uim terra gt»ffi vetrifi- 
cabile» mefcoUli con una certa quantità di fatt. 
^ bia. Vedi li Dit4tHa*it RMgi«»»tt i' ffleri» N»tH. 

tmìt iti sii. ValBftt il Stmttt . 

Quando l'argilla k troppo fibbionlccia , non h 
dolce al tatto, né faponaceai né quando è umi- 
da?, ni quand» i fecca. Si dl^e alJora , ch'èma- 
Sira. Se s' imptOa eoe acqii ha poca dutciliti >. 
crepola e G rompe facilmente, e lì fccca in pò. 
co t«mpo. In quello dato di ficcità è comune. 
mente di nit giallo cbiaro, molte friabile fotte 
ie dttai legsieraa e pnraliflìiaa, 
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* Queiftì argilla pura formata io mattoni non fa 
buona riufcica; i ma Ctoni non pigliano al fuoco 
<tVLti ^rado d> foliditi > e di confiilenza » net qua- 
le confìfìe la loro buona qaalieà . E' d*aopo far*^ 
ne un mefcaglio cofla terra, che trovaG d'ordi* 
mrio alla fuperficie dei terreno « donde fi cava 
J* argilla; quefta fecorida terra fomigiia a quella 
de* giardini^ Z 1^ terra calcinabile, quella che 
produce i vegetabili. 

Se p(fr conrrario 1' argilla Z fapooicea, (folce» 
e troppo forte,' bifogoa itiefcbiarvi della fabbia' 
per renderla magra ; altrimenti i mattoni con 
mffi fabbricaci, fofFrirebbero nel fuoco tormento, 
perderebbero là loro forma > e non farebbero piùi 
atti ad' eiler podi convenientemente io opera • 

Ma i pia efperti nelT arce di fabbricar mat« 
toni non riconofcono niente n|eglio che i meno? 
fnrattict la vera argilla da mattoni , e queila che 
ad efTa fi avvicina. Il metodo più breve e p^à 
ficuro C è di lavorar diiigenremefite una pertica; 

{[ula di' quefta argilla, di cui non s'è per ancha 
atta efperien'Ea, di farne cnocere i mattoni yk 
00 qualche foriro vicino e di oiTervarne la riu- 
nita • Imparali così con poco difpeodio , fé fiab« 
bia a dimagrar colla fabbia , o ad addokfre colla 
tetra di giardino T argilla che fi vuole adopera» 



La Natura offre quafi dappertatto delle reois 
d* argilla buonidìnda a far de* mattoni , benché 
J* occhio offervi io efla una gran varietà. In aU 
cunì luoghi fi adopera del fango puro de* fiumi 
«he s' è indurato dopo un certo numero di an* 
ni ; in altri la T^rrà degli Stoviglia) , che non 
è gran fatto diverfa da quella de* mattonai. S*è 
veduto lavorare io mattoni con buon fucceflb una 
v«oa di pura argtità di quindici piedi di grofles- 
s$ fcMa terra nera; innne gli Urani e bissarri 
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rifukaci dì molte efperieQxe ban fatto vedere t 
che oba bifogna farvi una troppo minuta coafide- 
razione , e che dappertutto i colla diligeoia , e 
coli* attenzione j fi può fare degli eccellenti u^at- 
toni} ma è dì meftieri feparare con fomma cura 
edefattezza le parti metalliche epiritofe iogrof- 
fi -granelli « Le une fi bruciano mentre 1' altre 
fi vetrificano 9 e ne derivano quindi de* vuoti 
che guafìano ed alterano i mattoni, 
' Per quanta attenzione e cura fi ufaiTe nella 
fcelta delle terre , non fi farebbe che opere cat« 
tive« fé fi trafcutiflfe di beo prepararle • 

Della pnpMr4Hitine ielle terrm^ 

PoflTooo diftinguerfi io tre difFerenti tempi te 
preparazioni s che riceve la terra da mattoni prl« 
ma della fua cuocitura, i, avanti ch'entri infbr« 
ma; %A\ tempo di metterla in forma; ^« il tem« 
pò d^ farla feccare • £* d' uopo per quefto t c«« 
%Mr Ik terrea fiemfirarU , e hstterl/n • 

Importa molto il cavar la terra alla fine delP 
Autunno» e lafciare che paflì il verno efpoflaal*. 
le brinate 1 ai dightacciameoti » e alU ptoggie • I 
grum4 i e le molecde di quefia terrrnuovamen* 
ce fmoflji fi fciolgonoi e la terra fi difpoiie al 
mefcoiamento s e air uniformità 9 ed uguagliao» 
sa ) che in efla fi ricerca • Inoltre quando la ma* 
teria totale defiioata per la fabbrica fo/Te omo- 
genea % e non abbilbgoafle di elTere mefcolata i 
ficcome farà d* uopo impaftarla bene » e dare « 
tutta la mafia un grado di confiQenza, e diurni* 
dita perfettamente uguale ; quefio lavoro f^irà 
fempie men lungo, e meo difpendiofo > facenda 
cavar la terra prima del verno j avvertendo d( 
difienderla ad una mediocre groflfezsa » perche 

tofia me&Iio cketef e te influeiiie dell* aria • 
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Bìfogna ioirigiiare t che gli Operaj ìmp egiti 
in cavarfa , feguano efatcamente la vena i ed of- 
fervino nel mefcuglio le dofi , che faranno loro 
ftace prefcricte. 

Dopo il verno , la terra di già umectàra t 
marcita» come dicono i mattonai , è diventata 
pia agevole ^ad eflere ilempecata i allora fé ne 
formano de'mucchj da fei in otto pollici dìgroC- 
fesza, fopra ana bafe quali circolare di fecte in 
otto piedi di diametro; fi bagna con molt' acqua', 
fi ftrhoU) e (minuzia con una marra » è s* im* 
pafta co* piedi . Quefta operazione fi ripète moU 
^e volte) avvertendo di cambiar la terra dì luo*' 
go ogni volta che fi /muove e fi batte; e io uU 
timo fi dà a quefto mucchio la fórma di un co» 
no. Il giorno appreflbi di buonthatcìno fi rimef* 
cola ancora quefta terra per una mezz' era alt* , 
incirca, e dopo è in grado di eflfere adoperata ^ 
dal Modellatore • 

' Scorgefi dì leggieri , che tutte quefte prepara- 
stoni della terra, avanti di metterla nelle for. 
me,' hanno per oggetto di ammorbidirne ed ac 
tenuame tutte le parti, tanto per renderla at- 
ta, z cagione della duttilità ,' che acquifta , alla 
forma, che fé le viiol far pigliare , quanto per 
dare a tutta k mafia quel più di omogeneità ch^ 
è.poflibìle; da quc^fte prepararazioni principal* 
mente dipende la buon^ qualità de* mattoni «Per 
quefta medefima ragione debbono fé Dialte, igef* 
fi, i cementi eflere impa (la ti, affine d'infinuarét 
ed introdur T acqua in tutta la ma0a , per beo 
amalgamare i diverfi ingredienti, che gli con9« 
pongono^ e per rendergli atti a diventare un tur» 
to tanto pHi folido , e duro i quanto più là loro 
materia farà Rata ridotta io parti tenui e fot* 
tilf • 
Conrerrebbe aver fatto inohé ptoyà per deter»-^ 
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jni'nAre precifamence fino a qualfegno debbaCav^r 
ìmpéRito la u!e o tal alerà (p^zìt di terra per^ 
che fla ridotta ali;t fua perftcione, e in qualpro» 
porzione (e ic debba aiiiminì(èrar 1* acqua • Bifo» 
gna > che quifi tutta J' acqua Cu fvaporata dai 
3B«ttoni prima della cuocifura i deve adunqueed; 
fere inutile, fé pure non è nocivo e pregiudU 
cievcle, il farne entrar di foverchio: ingenera* 
le è meglio rifparmiar V acqua che le bracciale 
il tempo. 

«D»/ mòdelUr9^.o metter $ In fermai /« terrm * 

Preparata che f!a a quefto modo la terra , il 
modellatore o informatore incomincia le fue fuo» 
Jsioni. L* angolo della tavola da modellare èfta* 
fp afperfo di un poco di fabbia ^ come pure una 
delle due forme • Affonda le Tue braccia nel muc- 
chio di terra ^ e ne diftaéca un pezso di quat- 
tordici in quindici libbre; lo getta in prima tut- 
to intiero fulla caf» della forma, eh* è a lui pia, 
dappreflb, e rade nel medefimo tempo queflaca» 
fa colla maqo, ammontandovi la materia; pofcia 
gitta quello, che v* è di foverchio foprà la fe- 
conda cafa, che non è fiata riempiuta al primo 
colpo; rade parimenti quefta cafa^colla raanoam* 
itìootando, e riempie i vuoti 9 che vi 6 trovane: 
nel medefimo tempo piglia coti* mano defira la 
pìalU y che a lui G presenta col ¥uo manico, ali* 
orlo della tinozza dove (la a molle neh' acqua, 
e. la fa paflTare premendola fortemente fopra la 
forma per toglier via tutto quello, cbefopravao» 
2a le vent* otto o verni nove linee di grolfez- 
xa , che aver debbono i due mattoni , e dà un 
picciolo colpo col piatto della pialla, come eòa 
una meftola, fui mezzo della forma per feparare 
d due mjitcoDi tino dall' altro» 
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fi Porearore riceve i matcotfi dalle mani it\T 
informarore , e va a portarli lungo la fna funi- 
cella : quivi prefenta la forma vicino a terra » 
indi tutto ad lin tratto roveftiandola direttàmei»- 
te» e di piano, ritira la fon ferma In alto, avw 
vertendo diligentemente di oflervare ilperpendi* 
colo in quello ultimo movimento , il <)ualq sfign^ 
Terebbe immancabilmente i d)ie altisoni, per ogni 
poco che aveffe é\ obbliquità • Tutto ciò fi fa 
con fomma pronte ssa e fellecitndine • Un buon 
informatore ordinario fa ntWà fua giornata fino 
à nove e dieci migliaia dì mattóni. Importa mol- 
tiflìmo, cbe queAo operaio, abbia la mano adde^ 
Arata a qnefto efercitio, affinchè b materia fin 
di un* uguale denfità in tutti i mattoni , e noia 
vi s^ incontrino vuoti, e ini^iguagrianze di con* 
preflione , le quali fi maoifelìerebbero nel forno* 

Se il tempaè belin, e fa Sole, non fi ricercano 
pia che dieci ore, perchè quefti mattoni ordinati 
e difpofii di piano fulia fabbia , fi rafciughino e 
piglino, unta cottfìftenza da potè ir e Aere maneg» 
giati fenna guaftarfi nella loao fórma • Bifegna 
fcbivare un difcccaiaento fatto troppo io frettai 

i>dt §rdimsr0f # dlfférfè i mmitoni In film. 

Quando le dicapidp non s* infipritnooo' ne' mar* 
coni fOrdinsioré in fiU può dar principio »1 fuò 
lavoro trafpertandolf , ed ordinandoli fopra le fpaU 
liere, o catene, ma bifogoa' cbe* loniosi abbia 
avuta r attendibile di ben «agguagljairH • 

Le fpalliere fono fpenie di muraglte', alle qua- 
li non fi danno pie che quattro maftoni di grof« 
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kvUé Perchè polTaao. foftenerfi feox» che loro 
iiitervei|0i verun acckleace airtltesM ài cinque 
pi^edi > (i ha U ptfiCMazìQoe di coftruire le loro 
eflremità più faldtmeftce del redo, e iì mante* 
«ere la fpalliera bette e piombo in entra la fua 
JhinghesEa • 

La fpalliera crovafi d* ordioatio divi fa in al* 
trectanti ordini quanti mattoni ha di groffexxa ; 
nulladimeoo conviene «vvertire di non moltipii* 
care di troppo gli ordini : 1* anione del Solenoa 
potreUe penetrare una groffeua s\ grande, e t* 
•ria» che circola era le conmneflure non farebbe 
che rimandare V umidità da un mattone all' ai» 
ero a il che ritarderebbe d' aflai I* intiero diiL 
leccamento. 

E' d' uopo parimenti avvertire di coprir af- 
fatto di pagliaccioni le fyaUiere o catene duran» 
te la notte « ed ogni , volta che fi prevede la 
pioggia^ là quale cagionerebbe un difordinegran* 
ile ne' nartont* 

. 5* è di fomma importansa. il ben preparare la 
terra» di cui fi banno a fare imattoniv non ini» 
porta mepof che qnefti mattoni fieno ben cotti; 
il fuopo è r agente principale » che ne unifce e 
collega infieme le parti • Quefto ultimo articolo 
è adunqixe impottantiffittio ì e qmfta è ferft la 
ragione perchè fi dà il nome di msttenMJ agli 
|>peraJ9 che in&toano» e fanno - cuocere i mat* 
font» Noi efp^remo adeflo^lamaoiera di far cuo- 
cere i mattpiti col carbone. di tetra ^ riferbindo« 
ci t m^rafo come fi adoperi il carbone di te» 
gno quando parleremo qià appreffo delle Tegole* 
Avendo i n^ttonai ricoauciuto che i mattoni 
fiioo ÌA grado di cffi» «otti ( d^l che fi avveg. 
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gono roippendoue alcaDÌ9 e gindicundo dal colo- 
re |. che ia efli non vi è più nmidirà ) ftabilifco* 
DO il piede del loro forno. Scelgono d" ordina- 
rio un terìetna piano ed aguale vicino afle fy^U 
liere de'martooi, avvertendo folcanro» che non 
poflfano in eflo foggiornare le acque « Si dà loro 
pel piede del forno de' mattoni cotti > ^d anche 
d^' n»igliori, a|Snchè il fuoco non gli faccia rom» 
pere , e fcbeggiare e non fieno fchiacciati dal 
pefo. 

Tutti i mattoni del forno, incominciando daf 
primo corfo deV mattoni cotti .fino alU fommità 
fono collocati fui loro Iato, affinchè il fuoco po{l 
fa più facilmente operare fopra ciafcun di eflì • 

Quando l* infornatore ha ricoperto il forno del 
fedo mucchio» ti Cucinatore vi fparge il prima 
letto di carbone t fo^a il quale d* ioforaatore, 
mette un fettimo ed ultimo corfo dì mattoni 
cotti, che corona ^ e termina il piede del for* 
DO* Ogni fera fi h» 1' attenzione da intonacare 
tutto il paramento del forno con malta fatta di 
argilla magriflima mefcolatacon fabbiai imperoc* 
che 1^ argilla for^e fi fende tolto che fente M 
fuoco. Siccome gii orli del t»aramento^deI forno 
debbooo contenere un ediBsio di venti in venti- 
due piedi di altesza, e foiFrire alcuni &foraù,co* 

sì non fi pii6 io quefto uiare (ovccchia cura e \ 

diligenza. . ' ^ ] 

Il giorno appreflo » lofianzi ali* Alba» il Cucu 
.natore va a riconofcere lo (lato del fuo forno ; 
fparge in effo una fofficiente qii^antità di nuova 
carbone» ed ognuno fi mette ad infornare; èquei». 
(la 410* operazione che fi fa con grande follecitu**. 
dine » ed ardore • L^ infornatore non carica piil 
che la metà della fuperficie del foxao. Per ogni 
nocchio completo eatraoo 4è ^ivifi dicci migHaM 
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dì mattoni • Sì collocano in mattoni in gciifa che 
S(* incrociccfiìno ad ogni macchio. 

Una delle principali attensioni dell' inforna* 
tore elTer dee quella d* impedire 1* inconvenien« 
te, che derivar potrebbe dai divallamento od afl 
fondamento che nafce nel corpo del forno doveP' 
attività del fuoco s* efercita più che ne' para- 
menti . Deve abballar le orlature' collocandp i 
imattoni in piano in "vece di mettergli fui lato • 
Il Cucinatore diftende obbliquamente ne' foco** 
lari alcuni grofli! mucchi ^> fafcine iodi delle fa- 
fcine ificier«; d* incorno a trenta fei pollici di 
circonffreota; carica ogni fafcina di tre in-quac* 
rro gro(fì ceppi di legno t e vi iggiugne alcuni 
pezsi di barbone» 

Tutto il redo dei carbone , eh' erttfa nel for** 
no, è ftato ridotto in polvere a un dipreffo ièo- 
nie quello delle fucine. Sì fparge un letto gene* 
rale di Carbone di tre mùcch; in tre muccb); è 
d* Dopo, che i mattoni, i quaJi ricever debbono 
quelle carbonate, fieno a ut iìprtflo pia uniti e 
affai più Hretti iofieme gli uni accanto agli al- 
tri; altrimenti il carbone Cader potrebbe fopra 
i mucchi che fono di fotto • Il itoiglior carbone 
Z quello 9 che apparifce netto , brillante ^ e ar- 
gentino • / 

Non fi può efa^amente determinare la quan* 
tira di carbone óeceflaria per la cuocittira de* 
jnattoni . In certi forni fi fa entrare da fei in 
fette piedi cubi di carbone per ogni itiigliajo di 
mattoni. In altri da otto in nove; in altri me»- 
no forfè di quattro pié^i; ciò dipende dalla.quaa- 
cita di materia» combuftibi le, che contiene é Per 
cagione di quella incertea^a i mattona) hanno i/k 
coftume di mettere il fuoco al loro forno, inco* 
fliìaciando dal fetcimo corfo di mattoni i per re* 
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goUrfir nella (fiftnbmiooe del lorocarbone fecon- 
do le cogaisioni» che vanno acquiftando. 

La gran regola per condurre » e diriggere il 
fuoco 4 è 9 di mantenerlo uguale dappertutto ; 
fembra oavur*ie il credere, che i puoci» dove il 
fuoco va più predo 9 e veloce, fieno quelli , do« 
ve s* ha a mettere meo di maceria combuftibilei 
ma pure è tutto ali* oppofto. If Cucinatore de- 
ve gitcar del carbone nei luoghi ^ dove vede il 
fuoco pi& vicino ad arrivare afla fuperficie. Ma 
è d' uopo avvertire» che non fi dee operar cosi 
le non in fui principio dell' iofuocamienco • Ciò 
è forfè 9 perchè il tuoco fi apprende più pretta 
ne' luoghi 4oye v' ha meo di materie combufti- 
bili • Ma una volta che fia apprefo dappertutto t 
fé fi vede che fia troppo gagliardo» e forte, bi« 
fogna fcemaroe 1* attività gettandovi della fab* 
bia« L' ufo infegaa qual quantità fé n* abbia s 
gittate* 

Poiché i venti ritardano fempre il corfo del 
fuoco ) o lo rendono inuguale neli* ampiezza del 
forno s IMfogoa por rimedio aqueftoioconvenien* 
te; ciò fi fcanfa facendo le mmfolU, 

Infornati che fieno tutti i mattoni 9 fi copre 
intieramente il forno della ftefla intonacatura , 
che il applica ai paramenti aila/fioedi ognigior* 
nata, ' 

Sì riicercaoo da venti in venticinque giorni 
per cuocere un forno di quattro cento migliaia 
di mattoni. 

Qm^ir^dùd'i iUHhmrm diUs dsrfi dai msttùmi. 

Fino ad ora fi fon fatte invano delle ofTerva. 
xioni fopra gli antichi edifis) per ffpere qual 
grado di cuocitura fi avefle dato ai mattoni, che 
fi fono legaci infieme colla malta , per fapere 
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Ì6 de* mattoai poco cocci no» vi fi foflTero inda* 
nei col fellipo> e fé non vi Mk unt qualche 
reciproca «E ione traia concrezione delté nilalce 
ben condisionice , e ie materie più o meo foli- 
de» t cuf'fi apprendono. In mancaott di quefti 
lumi può dirìi» che il gitifto gradò di cuocitttra 
che conviene a qiiefti factis) materiati è quello > 
che rifuka dal maflSmo calore» che la loro mare* 
tU puè^ comportare fenza vetrificare • 

II carattere de' migliori mattoni fi è di ettet 
duriflimi e fonori » (enea eflfer bruciati» I mat- 
toni brt;ciati fomigiiafoo più o meno alla fchiu. 
ina di (erro delle fucine 9 o alh Icoria de* n^e^ 
talli; fono lucenti io tutta la loro frattura » e 
mandano fuoco fotto le percofie del fucile ; non 
lafciano però di eflfer buoni nelle fabbriche» ma 
non bifogna collocargli oe* paramenti degli edi- 
fisj. Si giudica per contrario ,che quelli che fi 
fchiacciano facilmente fotto il martello , e che 
lOa^daoo un fordo remore quando fi (^rcuotono» 
fieno troppo poco cotti» 

Importa mòlciflimo» che i mattoni fieno bagna» 
ti all' ufcireilel forno; (è ft omette di far que* 
fio aflforboao tutta 1' umidità della malta , che 
allora non piglia corpo, e feoe cade in polvere. 
V' è ragione di credere» che oflervando tut- 
te quefte regole » fi poflfa giugnere a iarde* mat«^ 
toni buoéi al pari di quelli degli anticU • Bifo* 
gna tuttavia afpettarfi de* cali aflat grandi, iqua*i 
li comunemente ( calcolano di un ventefimo. 

t forni da' mattoni foino una (pecie di sfera » 



# dalla quale fi partono moltiffi mi 'raggi, di fuoco 

che tendono a ftenderfi e diiatarii di fiorii l'idi 
tponaco di argilla che copre V efiieroo de' matto* 
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0] coogiunto air Mlaturj-di terni che fi acca^ 
muUa piedi del forno i tatti ^ueftiofticoKtraf» 
tengono molti di quefti raggi igniti t che fono 
ribattuti verfo il centro < Il calore tròppo ga- 
gliardo in quedo (ito naette i mattoni in fufio» 
ne; fi attaccano gli uni agli altri t e £)rniaiiD 
quello , che fi addomanda» rcccU^ kifem^ te. 



%ÌiZ%» pif impedir § thè l m^tfni in ml^ni Im^giti 

del fwn» mm fi fcndén^. 

L' Autore della memoria, donde tratto abbia» 
mo qaefto Artico/o 9 dice» che vi farebbe forfè 
un messo di diminuire di molto quefta perdita: 
e quello farebbe di moderare il calore» parcico. 
larmente altera quando il fórno è intierameott 
compiuto; imperocché queflo è il momeot^i ia 
cui r attività del fuoco è maggiore, A tal e£> 
fetto farebbe d' uopo coitruire con griAeffimau 
foni , nel centro del forno i un cammino, di na 
piede e mexco i o di due piedi in quadrato » Il 

J[uale regna (Te in tutta 1' altena della pila ^ f 
ar anche fui pian terreno o piuttoQo fopra il 
fefto mucchio una comunicazione, avvertendogli 
farvi un intonaco di argilla come nell* intfroo 
della canni de! .cammino* Empirebbefi di lego» 
la galleria del cammino} Si accenderebbero qui* 
fie legna prima di mettere il fuoco in tòtu b 
mafla dei mattoni • La parte fuperiore del cf mi- 
mino potrebbe chiuderfi ad arbitrio col ''mesw 
di una piaAra, nella quale fi farebbero molti rei^ 
giftri . . ' t 

Facendo quedo camminai la galleria > 6 ù^ 
terebbero due vantaggi, il primo Iarebbe^diri|* 
caldare gradatamente tutta la pila col mes9 
del fuoco appiccato alle legna » che eontiene^ 
innanzi di accendere il foroo, 11 feconda 4li*po^ 
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ter cottdurre e governare acconciamente il fu(^ 
co» fia aprendo $ fia chiudendo lo sfièUtoio , o 
alcuni de' fooi regiftri • 

Ma» dice lo fleflb Autore» ciò non fi popone 
die come un* idea » nella quale non fi deve ap- 
pieno confidare ». fé non dopo che fé ne avràfac* 
tà r efperieiuBi k 

Ecco turco quello» che ave?«nio a dire intor- 
no ai làiittóni. Ripigliama axleffo quello», cliepiii 
dappreflo concerne il noflroArticQjp» cioè adi- 
fé, le Tegole • 

DilU FMUrhd dilh Ttg^h • , 

Le Tegole fi fanno» come veduto abbumo de*" 
inattoiii» con deli' argilla fcelta» e ben prepa* 
fata; e fatte che fono fi modellano o s* infor^ 
inano ; e io qaefta principalmente ibno^ diverfe 
dai mattoni. - ' 

V* ha delle tegole di diverfe figurev Le Te- 
gole piane hanno la figura di un quadrato lun- 
go; fono iin poeo incurvate. pel verfo delia loro 
luimheisa» affinchè, e (Tendo collocai^ fopra gli 
cdifi^j» r efiremità d*. ogni tegola fi adatti pii^ 
sfattamente^ lòpra la faccia fuperiof<9 di quella 
ai dì fopra dalia quale, è pofta; hanno all' efire» 
nità fuperiore della |orò fuperficiè di (otto un 
iincineito per attacarle alle tavole» od aflicelle. 
• Le tegole concave hanno a uq dipreflo /a figu* 
ra degli embrici 9 che fervono ;^ coprire lo fpi- 
gelo o il cotmigoolo delle fabWicbe» fé non che 
lono più larghe per un capo» /che per V altro; 
QueSe^non canareógono che a^ tetti qu^fi piani » 
perchè éon fiono da altro foflenute che da( loro 
proprio * pefo . Ma fi raccoglie molta neve fopr^ 
queftì tetti piani » e nelle tegole concave » e 
^aado quefia neve fi fcioglie > \Y acqua peoeti> 
' .. ' negl* 
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negl* intervalli • Quefle tali tegole non fanno 
mai un coperto così vago e pulito come letego* 
le piane» per quello non fé ne fa ufo fé non ne' 
paefi > dove non fi ha gran fatto a temete de' tur- 
bini ec. e fi ha l'avvertenza di caricarne Tethre- 
mità con delle pietre per metterle tanto più in 
ficuro dal vento. 

Le Tegole migliori fono quelle eh' hanno gli 
orli rilevati; ma ficcome non poflfono efattamen« 
te iniieme unirfi > così fi coprono le commeflTure 
con picciole tegole concave per impedire » che 
non vi pafli 1' acqua. Quando quefte tegole fono 
aflbdate con buona malta fopra un legname foli- 
dO) e fermo» o fopra una volta arcata non fé ne 
vede mai il fine. 

In alcuni luoghi fi fanno delle regole ricoper- 
te di una vernice» come le ftoviglie i e poiché 
fé ne fanno di dìverfi colori ^ i copritori de'tec» 
ti ne formano de' compartimenti » che fono va- 
gbiflìini A vederfi • 

Avvi ancora dell'altre tegole» che fi adoperano 
per coprire le colombaie » e leStorri rotonde ; fono 
quefte più ftrette per un capo» che per l'altro. 

C^me aHìsno a citfiù4irfi /« Ug^U dép9 fshMcstw» 

Me0e che fieno le tegole nelle forme » e data 
che abbiafi loro la figura » che fi defiderava » fi* 
lafciano feccare . Dopo per comprimerle» fi bat- 
tano col maglio; indi fi mettono incatena ofpalo 
fiera fotto a delle rìmefle in mucchi di quattro 
per Qno • Le mura di quefte rimefle hanno mol* 
tiiftmi trafori d* incirca quattro pollici in qua- 
drato» perchè 1' aria pofla liberamente paflarvi 
fenEa tuttavia che vi entri la pioggia • Se qoan* 
do ibno ancora tenere e molli avveniiTe» che fi 
bagnaflero» andrebbe ciitto in rovinai e conver* 
Tpmi XFJiè B reb» 
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rebbe ioformarle di nuovo; fotto alla rimeflTa la 
pioggia non vi cagionerebbe I' iftenb danno , ma 
Vi farebbe iolo alcuni buchi nella fuperficie « 
Cbramanfi allora tegoU va]uoUu i noo lafcianoper 
quefto di efler baone da mettere in opera : fono 
unicamente mea beile alla villa 4 

Del forno ptf cuocer li Tegole . 

il forno per cuocer le tegole è fatto di due 
muri paralleli dittanti uno dall'altro quattro pie-> 
di: il muro interiore è di mattoni cotti; il tra. 
mezzo di quefli due muri è di pietra, o di cat- 
tivi mattoat legati e congiunti infieme con ter* 
ra graffa ^ perchè il tutto noo faccia che un fo- 
lo corpo capace di refiftere alTazione del fuoco: 
il forno contiene d' ordinario cento miglia}» di 
tegole; lo fpasio interiore è divifo nel fondoda 
dodici file di archi fatti di mattoni j Traciafcu. 
na fila di archi vi fono degli zoccoli di muratOf 
che fi (tendono dal davanti del forno fino aifon- 
do. Gli archi Aon hanno di grofifezza pia che 
la larghezza di un mattone ^ e lafciano tra loro 
degli fpazj uguali della larghezza di un matto- 
ne. Si dà agli zoccoli una forma piramidale per« 
che la fiamma poflTa pafiare traniezzo gli archi i 
ed il calore fi diffonda in tutta l'ampiesza e ca^ 
pacità del forno ^ 

DiW infornamento delie tegole . 

L* infornamento incomincia da fette letti ài 
mattoni che fi collocano di taglio per 1* appunto 
come fé tutta i* infornata effer dòvefle intiera" 
mente di mattoni « Si collocano in appreflfo le te- 
gole di taglio fui loro lato grande; ài cinque in 
cinque mucchj le tegole fono tagliate da un cor- 




fò di quadrelli i e il rifinente fi tCefim(ct confi 
$' è detto per i mittoni^ 

Compiuto che (ia I* inforoamento j ed il for« 
ilo ripieno i innanst di darvi il fuoco i fi chiudo- 
no le due porte del forno. I^on fi mettono d'or- 
dinario più che due porte; fi chiudono con un 
i&uro di mattoni f che s* intonaca ì e fi copre di 
lina mano di terra graffa grofifa un pollice. 

Per impedire i che le tegole non ft fendano » 
fi fa ih prima un picciolo fuoco per 36. o 4^^ 
^rej ed aifche di pia, fé le terra fono forti » e 
t>ofcia vi fi fa un gran fuoco ^, 

Quando fi vede , che le gole del forno fono 
bianche, fi rallenta il fuoco per impedire, che 
le tegole lion fi fondano: e fi ripete la fteflaope» 
tasione pia volte • Si coprono di terra i luoghi 
del forno, dove il fuoco apparisce troppo gagliar« 
dò ; e per contrario fi fanno delle aperture ne^ 
lu/oghi dove 1* azionei del fuoco fembra troppo 
lenta, e tarda». 

in ultimo fi finifce chiudendo tiitte le bocche^ 
e l* aperture: V opera continua a cuòcerfi fensa 
thè vi fi aggiungano nuove legna : fi lafcii che 
il forno fi raffreddi , e poi fi cavano le tegole 4 

TELE DIPINTE ( Arte di fabbricare le ) 

Le Tele dipinte fono Tele di puro cotone ^ op« 
pure di metà filo, e metà cotone, fopra le qua* 
li col mezzo di differenti forme ,0 tavole di le- 
gno , e di diverH colori fi rapprefentano orna- 
iiìenti, frutti j figure^ é tutto quello cheunafe* 
conda immaginazione può fuggerire. 

Dilli v4rii fftzle dì Teìi dipinte « 

Sotto il nome di Tele dipinte e Aampate fi 
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cotnprendooo le Perfiane j le Indiane > le In|;Iefi 
e tutte le Tele che i Francefi , gli Olandefi > 
gl'Inglefi, i Tedefcbì, gli Svizzeri, gP Italiani» 
e le altre Nasioni fabbricano ad imilasione deU 
le tele di Oriente • Di qnefte cele alcune fon^ 
difegnate e dipiate colia mano; ed altre fono 
flampate con forme di legno, o di rame. Sì può 
diftioguere ancora una tersa fpecie di tele di. 
piote, che fono quelle, di cui è (lampato il fo- 
io tratto, e di cui tutto l'interno de' fiori è fatto 
col pennello . Le tele che ci vengono da Pondi- 
cherì , da Mafulipacan s e da molti altri luoghi 
della Co(la di Coromandel fono lavorate colla 
penna > e col penneMo » Ci vengono parimenti 
delle belliflìme tele dipinte da Bengala , da Vi« 
fapur ec. Le Perfiane fono le tele dipinte le piik 
ftiraace che ci venganQ dall' Oriente «. 

Percifff li Tele diritte ii EmrcfrM rlefean^ «re» 
ti li e e he quelli dell* Indie • 

Credeft communemente , che in Europa non fi» 
pofTibile fartele, che pareggino in bellez^^a queU 
le dell'Indie , e che ti lavino come quelle , fen^ 
za che i colori fvanifcano, e fi cancellino; per- 
chè fi penfa che aM*Fodie fi facciano le tinture 
con certi fughi d'erbe , che appreflb di noi non 
nafcono ; ma quefto è un errore che fi può* facil- 
meote dilìruggere e lev^are, facendo vedere, che 
noi abbiamo di che fare colori variati, belli, ed 
indelebili al pari di quelli dell'indie * Egli è 
però vero, che le tefe dipi4)te, che fi fabbricano 
in Olanda, ed altrove,^ non hanno la bel/eaza di 
queir dell'Indie j maeccoquaie n' è la ragione. Il 
lavoro degli Opera) non coda quafi nulla in Pen 
fia , e air Indie ; quindi ii tempo, che s'impie- 
ga in quefle tali opere , non è un oggetto da 
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nieccervi confidertrioDe : tppreflb di/noi (^er coti^ 
trario il tempo è tib che v'(u iìÀìà preziofo^ 
ficchè le materie, che s' impiegano fono un nul- 
la in paragone di quello : quindi è d'uopo cer^ 
éare di rifparmiare il tempo per poter fare un 
qualche guada;gno. Coéì appunto fi fa; e per que- 
llo le noftre opere fono inferiori a quelle deli* I»die ; 
imperciocché non cederebbero loro in cOAto aU 
cuno , fé fofle poflìbile impiegarvi il tempo ne- 
ceflario; 

Vi fono molte maniere di lavorare hs tele di- 
pinte fecondo la fpèsie, e il numero de* colori» 
che vi s* impiegano ( e quantunqQe fembri che fi 
debba incominciare da quella i che fono fiampate 
dipinte di un folo colore » noi tuttavia non Io 
faremo , perchè ogni colore impiegato folo ri- 
cerca una pratica diverfa % la quale potraffi p44 
agevolmente efporre quando ù avrà comprefa U 
maniera , con cui fi dipingono quelle , dove en* 
trano molti colbri» 

Manìiftéi di f0it$ unn tdi^ diplt^ts^ s fùnÌ4 bian^ 
€0 , dove vi ftno de fiori di due o tre tinte » di fie* 
ti pévonmzxà > e grigio^violàti , fieri tmrthitti , fieri 
^é$Ni, a trstte de' gambi nere^ e it foglie verdi » 

Deiis preparMZieui deUs teia é 

Èifogiia in priiita levar via diligentemente la. 
gomma o 1* apparecchio , che v^è in quafi mtte 
Je tele ; il che fi fa mettendo la tela a molle 
nell'acqua tepida , ftrofinandoia ben bene , tor- 
cendola, e lavandola in appreflo nell'acqua fred» 
dà limpida, t chiara, e facendola ifciugare» 

Beir ingalUmentù « 

Spogliati bene che fia la tela della fua goMV 
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ma, conviene ingollarla • A Cale effetto fi metter, 
ranno , per efempio > per dieci canne di tela di 
cotone ) due fecchie ali* incirca di acqua fredda 
in una tinozza , dove fi getteranno quattr^once 
di noci di galla ben pelle ;' vi fi tufferà detitrp 
nel medefimo tempo la tela» che fi agiterà e ri- 
menerà alquanto , affinchè fia bagnata dappertuc* 
to ; fi lafcierà cosìdaccirca un'ora e mezeo; do* 
pò fi trarrà fuori, fi torcerai e fi laicierà afciu- 
gare all'ombra. 

Quando la tela farà ben afciutta, vedraffì che 
ha contratto un occhio gialladro , ed allora fi 
dovrà mettere attenzione 9 che non vi cada fo» 
pra alcuna gocciola d'acqua , perchè altrimenti 
vi fi genererebbe una macchia i e in tutto il 
corfo dell'operazione è d'uopo mettere grande 
attenzione alla pulitezza » e alla netezza > per* 
che le minime macchie fono irremediabili • Se 
fi vuole che Topera fia fina» bifogna foppreflare 
la tela quando farà ingallara , affinchè il lavoro 
riefca più finito; fi difienderà allora fopra la te- 
la il difegno » che fi giudicherà pi& opportuno % 
e conveniente » e fi diftgnerà colla penna e col 
pennello, adoperando i colori» e i mordenti i 
de' quali parleremo in apprefi^o« 

DfiU maniera dì (t^mf^re la ula • 

Se fi vuole un* opera più ordinaria , e comu- 
ne » fi fiampjcrà con delle tavole nel modo » che 
fègue: fi difenderà la tela ingallata ed afciugatai 
fopra. una tavola grande bea falda » e ferma > fo^ 
pra la quale fi avrà meflTo del groffo panno ad«« 
doppiato » affinchè le tavole pfù ugualmente &* 
imprimano» e fi piglierà con una tavola intaglia» 
ta del color nero fopra un cofcinetto : fi appli* 
cheri la cavoU fvlla teJa» e vi fi percuoterà 'fo- 
pra 
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pra in molti luoghi , $* é grande , affinchè fegnt 
dappercucco : s'imprimerà feguitamente > e nelP 
ìAefla maniera tutto quello» ch*efler deve II lie- 
to; dopo fi farà Io Aeflb^col roflb carico, che 6 
applicherà con una contro tavola > cioè a dire » 
con una feconda tavola , eh' è la controparte 
della prima , e che non tocca fé non i luoghi s 
dove vi deve effer del roflfo ; e dove la prima 
tavola non ha toccato » perchè in queTiti v'era» 
no de* luoghi riferbati a bella polla. 

(^(lantunque quella operaeione femori fin qui 
aflai fempiice» vi ibno nondimeno molte oflerva- 
«ioni da farfi ., 

Zhil^ mantéra d* impiegare II eotote • 

Ecco primieramente qaeììo y eh* è cornane a 
lotti i colori in generale; e che bifogna oflerva* 
re per poter impiegarli, fia colla tavola, Ga coU 
la penna o col pennello . Fatto che fia il colo- 
re , o il mordente , nel modo che qui apprelTo 
efporremo , bifogna fciogliere della gomma ara- 
bica per ifpefllrlo (il mordente) e per dargli la 
confidenza di firopo deufo^ fé fi vuole impiegar- 
lo colla tavola y fé deye impìegarfi colla penna.» 
o col peonello > vuol. elTere men denfo » in gui- 
(a che pofla facilmente fcorrere : Qiundo fi vor- 
rà iQni{)t^imere y fé ne piglierà daccirca ad un^ 
ciiiCchlaj|aU , che fi didenderà con un pezio di 
cotone fopra un cofcinetta. di crine coperto di 
uà grolFo panno • fi applii^herà in molte ri* 
prefe la tavola fopra quello cofcinetto per bea 
ricoprirla di colore: fi sfregherà con una 
fcopetta >. fi applicerà di bel nuovo fui cofci* 
neteo » e »* imprimerà fuJIa tela, come dicem* 
mo» 
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Se va nn qualche Cito negli angoli delle orla- 
ture o altrove, dove non fi voglia, cbe la tiro^ 
Jt tocchi , vi fi metterà un foglio di carta, cbe 
ricererì in quelli fui l'iniprelTiofle delia tavolai 
e gli rirparmierà fuDa tela : & ripiglieri in ap- 
prefTo del colore colla tavola , e s' imprimere 
accanto della prima tmpretllone , e cos) di mano 
in mano pigliando ogni volta nuovo colore fui 
cofcinetto , dove fi avri l' attenzione dì andarne 
rimettendo a mifura del bifogno. 

La tavola è di pero , o di tìglio , s' Intaglia 
con degli fcalpelfì . ed altri tali ordigni i vedefi 
per ognuno , che i tratti ■ che imprimono fulla 
telai efTer debbono di rilievo coma neirimpref- 
fione ordinaria , che fi fi con tavole di legno. 

Non s'impcime d'ordìaatio fulla tela fé non 
il Templice tratto in nero, o in rodo, colle due 
prime tavole; Te v'ha de'lnoghi alquanto grandi 
e fpaziolì dove vi abbia ad elTere del groflo rolTo 
o del nero , quefta prima tovoh lo porta , ov- 
vero fi inette col peitoello dopo l'impreffisne. 

Ctmf«/fwvt dtl niro. 

Il nero G compone facendo bollire deFIa cima- 
tura di ferro con parte di aceto e di acqua : 
quando quefto mefcuglio avrì bollito un quarto 
di ora, fi leverà dal fuocs, e fi lafcierà ripofare 
ventiquattro ore; fi verferi pofcia il liquore per 
inclinazione , per cuftodirlo dentro a delle bo(> 
tegHe; fi conferva quinto (ì vuoIC) eqiwndo otf. 
corre di fervirfene , s'ifpeffilTc con della gom. 
ma. Qaedo liquore è di color di ruggine di fer. 
ro , e fopra la tela , che non è ingalfata , non 
fa che gialla « ma ficcbme nella prefente opera. 
Eione s'imprime fulfa tei* ingallata ,''cosr » un 
nero carico che dura,. e refifle. 
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MsmiiTs di sffltcsn il U^Jfo . 

I 
Il Roflb noa li applica nelPifteflA maniera: 
^oa fi mette immediatamente fullt tei» , m» vi 

s'imprime una compofizione chiamata mwitnn , ' 

cbe non ha quafi neflìm colore » e eh' è diverfa ^ 

fecondo le diverfe tinte » o digradaeioni di roil 
(ù ^ o di violetto • Quella compoGzione ferve a 
far attaccare ne'fiti, dov'è fiata mefla» il colo- 
re, dentro al qu^le fi tuffa, e fi fa bollire tutta 
ia tela e a dargli tutte ìt differenti tinte delle 

quali fi abbifogna j dal colore di rofa fino al vio« ì 

ietto carico • 

Vrima UmpoJìxJìnt dtl ^rd^ttf pil Rcffé ^srlto. 

, Il mordente pel bel rolTo un poco carico , fi 
la in quello modo : piglianfi otto parti di allu* 
me Romano % due parti di foda di Alicante > e 
una di arfenico bianco i fi peftano tutte queftf 
materie , fi mettono infuna fulficiente quantità 
d'acqua, e s' ifpeflìfcono co> delia gomma; è be« 
ne che l'acqua , nella quale fi fciolgono quelle 
materie > fia colorita con del legno Brafiljano » 
affine di veder fuila tela i lupghi , dove il mor^*. 
dente potelTe non eflerfi attaccato »] per rifargli 
colla penna, o col pennello» 

A^tro mordimtg pgr un hi Rtifftf» 

Si fa un altro mordente, che dà parimenti un 
belliffimo rofTo : fi mette un'oncia e mezza di 
aliante Romano , un grolfo e mezzo di fale di 
tartaro , e un groflb di acqua forte , e lo una 

pinta di acqua ; bifogna far Tempre delle. prove ^ 

di quelli diverli mordenti fopra piccioli pesai di 

tela> per vedere fé il colore è be^lo» i 

Quan« 
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Quando la tela farà a quefto modo imprefla > 
cioè a dire i cbl nero » e col mordente pel rof- 
fo , fi metterà col pennello ^ o con delle contro- 
tavole lo ftcffo mordente oeMuoghi» ch'cflTcr deo. 
no intieramente di un roflb caricato : fi lafcie^ 
ranno afcìugare l'uno e l'altro per dodici ore 
almeno , e ciài fatto fi deve lavar bene la tela 
per levar vht tutta la gomma > che vi fi è mefla. 
col mordente» e col oero« 

UMnietM di Uv0f U TiU. 

La maniera di lavar la tela è cofa fommamen*. 
te importante } iniperciocchè da quefto dipende 
la poliressa , e la bèllessa ; a con quefto pari- 
menti s* impedifce a* colori di dilatarfi, edifcor-^ 
rere • Se fi faa molta tela da lavare, bisogna ne- 
ceffariamente avel'e una grande quantità di ac- 
q«a » e queft' acqua vuol elTere corrente » fé fia 
poffibile f per Io meno in un grandiflìmo baci- 
jiO| affinchè la picciola quantità di mordente» e^ 
di colore» cAe fi leva via colla gomma, Gà eftre-. 
mameote dilatato , e non poflfa attaccarfi fui fotì" 
do della tela » e macchiarla . A tal effetto è d'uo- 
po rìmeniire e batter bene la tei^ in lavandola ». 
ed avvertire » eie , effendovi delle pieghe, que- 
ùe non iftieno lungo tempo fenza eflTer disfatte •. 
Allora quando principalmente fi comincia a lavar 
la tela coiTvleii ufare qiiefte ditrgenae :■ imperoc- 
ché quando s' è tolta via la prima gomma » non 
s'ka ^ìilt a lemere di nulla . Se fi lavoraflTe usa 
piccMa ^ahtità di tela , e fi lavafle dentro acE 
una feccbta » o qualche altra fim«Ie co& , con*^ 
verrebbe lavarla in tre o quattro^ acque fucoeflff- 
vamente ? poicia che non pub derivare nefiun iiK 
conveniente dal troppo lavarla : lavata che farà; 
a fùfficienz»» ft torcerà, e fi Ufcierà afciugare ; 
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oppure, fé vogliafi, fi farà bollire nel modo che 
legue . 

Maniere di fitr Misri U TiU • 

Tofto^ che fi avrà fpreotttta Tacqua, é inaansi 
che la tela Ga afciucca, fi metterà in una calda% 
ja grande dell* acqua in proporsìone della quan- 
tità della tela ^ che fi ha a tingere; quando co. 
mincia ad Intiepidire vi fi getta della buona roE>* 
bit leggermente ftritolata colle mani; non fé ne 
può determinare efatcameote la dofe, perchè ciò 
dipende dalla bontà della robbia , e dal colore 
più o men carico , cfae fi vuol dare: fi può dire 
Soltanto , che per quindici canne dì tela fi tu 
chiede una libbra e mezzo di robbia , e dodici 
pinte di acqua; fé fi voglia un colore piò bello , 
(ì mefcolerà della cocciniglia colla robbia in prò» 
porzione della bellezza dell'opera , e del pree* 
20 » che fi vuole mettervi • Ben mefcolata che 
iìa la rabbia) e l'acqua calda a fegno di non pe« 
ter in eflTa tenere la mano che con difficoltà, vi 
fi metterà la tela , e vi fi tufferà dentro , e ft 
caverà fuori in molte riprefe , affinchè fia tinfa 
ugualmente dappertutto • Ciò fatto , s'immecgt* 
rà nell'acqua fredda , e fi laverà pi A che farà 
poffibile, cambiando fpeflb Tacqua, infino a Umm 
coche n*efca limpida, e chiara: fi faranno in ap- 
preso bollire alcuni pfezichi di crufca in acqua 
chiara ; e dopo che avrà bollito, fi leverà dal 
fuoco, fi pafl'erà per un panno lino fino, perle- 
varne via la crufca, éiareraffi bsne in quett'aCf^ 
qma azQor calda la cela, il cui fondo perderà 
ancora per quello mezzo un poco del colore:' po« 
fcia fi torcerà , e fi lafcierà afciugar bene : ve- 
dralTi allora , che il fondo farà di un roflo cari- 
co, e che il nero è diventato ancora più bello; 

allo« 
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allora oìBpa delle contro tavole > fé l'opera è co» 
^une ) ed drdioaria , ovvero col pennello i fé fi 
vuole più finita, fi metceri il mordente pel rpf* 
fo chiaro 9 e quello pél violetto v 

Ccmpofitimi iit mordente pei rojfù tkUfe é 

Ecco come fi fa il mordente pel rolTo chiaro & 
Si piglia parti uguali di alume , e di cremore 
di tartaro; fé v'è un'oncia di ciafcheduno % fi 
fcioglic quefta mefchianea in una pinta d* acqua i 
e fi gomma fecondo il folito : fé ù vogliono del* 
le digradazioni o tinte intermedie di colore. ^ 
non fi ha che a mefcolare un poeo del primo 
mordente con quefle» 

Mordente pei Vìùietiùi 

Il mordente pel Violetto fi fa » mettendo iti 
quattro piote di acqua una parte di allume Ro« 
man^, una parte di Vitriolo dicipro, altrettan^* 
to di verde rame , una meaxa parte di calcina 
viva , e dell'acqua di ferro vecchio a difcre'aio^ 
ne } fecondo che vorhiifi il violetto pia o men 
carico; l'acqua di ferrovecchio è quella medeA« 
ma compofisione s che s*è adoperata per imprimi 
mere in nero. 

Her dente pei grigie • vtelette • 

Pel grigio violetto fi mefchierà il mordente 
del roflo chiaro con quello del violetto nella 
proporzione che fi giudicherà opportuno ^ e cofl« 
veniente • 
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Velia ficénds Ì0Ìlìti$ré$ i$lU tils • 



Qaimlo fi avrà meflb colla contro- tavola ^ o 
col pennello quelli diverfi mordenti f t fi faran* 
no mefli ad afciugare per lo fpasio di dodici ore 
almeno, fi laverà la tela colla fiefla diligenEa ed 
attenzione che la prima volta, e dopo che fi fa* 
uà torci ben bene , fi farà bollire in un nuovo 
bigno di robbia , alla quale aggiugoeraffi per 
ogni oncia un messo groflb di cocciniglia in poU 
vere : vi fi rimenerà dentro in prima ben bene 
Ja tela , come s* è facto ia prima volta , innansi 
che l'acqua cominci a bollire» indi fé le lafcie* 
fsL dare una bollitura : fi caverà fuori » fi laverà 
bene in molte acque ; e pofcia nelPacqua^ caldn 
di crufca; fi torcerà» e fi Jafcierà afciugare. 

Se vogliafi un roflb perfettamente bello ^ mtt» 
teraffi in quefta feconda bollitura parti uguali 
di cocciniglia , e di grana di fcarlacto , e due 
pirri di robbia ; tutti i colori diventeranno pijj^ 
belli • ^ Non s*ba a cambiar nulla nella- maniera, 
dì far boI[ire » e di lavare ; vedrannofi allora le 
diverfe digradasioni di roilo , dì violetto , e di 
neco • che faranno in tutta la loro bellezsa , «e 
tali quali rinr^aner debbono; ma il fondo faràrof- 
ficcio; né quefto s'imbianca, fé non allora che fi 
ù erborizzare la tela; cioè fi diAende full* erba» 

MMnUfa di erborizzare U tela. 

Ecco il metodo che deve tenerfi . Si pafTano 
molti fili negli orli » e negli angoli della cela • 
Sì diftende dal rovefcio fopra un prato , e con 
delle bacchette paflatè in ciafcuno di quelli fili 
A fa in gui/a , che fia ben tefa ; fi adacqua da 
ffcce in otto volte il giorno ; in fomma non fi 
léùìà mai afciugare , perchè il fole offiifcbereb- 

be 
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be i colori. Quefta operasione fi fa in ogni tem* 
pò 9 ma fi fa pia fpedicamente ne*mefi di Mag- 
gio, e di Settembre per cagione della rugiada, è 
ie tele ne vengono più bianche • Se ne ftannò d* 
ordinario da cinque in fei giorni a quedo modo 
in. fui prato , e dopo il fondo è del tutto bian* 
co i fé tale non (otte dapt)értututto , potrebbefi 
lavarle ancora una volta oell* acqua di crufca 9 
6 lafciarle ben aiciugare« 

Delt tnèifAtura mcsmlclaturA d§lU Tildi 

Reda adefifo che vi fi niecta T azzurro i il veri 
eie , e il giaUo •• sWncpmincia dall'azzurro, e t 
tal eflFetto Ct diftende la tela fopra una tavoU 
coperta di fabbia finiflima 6 minuta , e fi fa ìxnt 
compofisione con parti uguali di fevo j e di ce- 
ca : fi tiene in facendola dentro ad un vafo di 
terra , e fi applica la compofizione c0n un pen- 
nello fopra tutta la cela , riferbandd foio i luoghi 
ch*efler debbono azzurri, ò verdi: è d*uopo fare 
quefta operazione con grande avvertenza , e cau- 
tela ; imperciocché quefta compo&zione fi ftende 
é fi dilata facilmente quand'è calda ; e fé non 
lo fofie a fuflicienza, non p re ferve rebbe , quantof 
fi richiede, ia tela, la quale correrebbe pericolo' 
di venir macchiata: egli è vero, che la fabbia,' 
ch^è fotto alla cela , impedifce alla Compofizione 
il dilatarfi , perchè vi fi attacca tofto ch'è ap- 
plicata : riccrcafi tuttavia un poco di pratica e 
di efperienza; per ben impiegarla, edaddeftrar- 
vifi bafta efercftarfi fopra que' luoghi del fondo i 
dove non vi è nulla da riferbare . Quefta opera- 
zione fi addomanda , incamiciare , incerare le 
telai Quando avraftì ad incerare un qualche luo«« 
go I vi fi getterà fopra delia fabbia innanzi cbe 
la cera fia del tutto freddata } la fabbia, che vi 

fi at^ 
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fi attacca f impcdifce 9 quando 6 piega la tela $ 
che le parti incerate non nngaao qiiellQ 9 che 
debbono riferbarGé 

titZù isgno t't V MZx,urré « 

Bey incerata ctie fia la tela, (i tuffa in un tu 
ho di tintura assurra ; la quale non ba nulla di 
particolare , ed è la ftefla , di cui fi fervono i 
Tintori pet tingere in azstirfo « Bifogoa che il 
tino non fiafoverchiameote caldo ^ ma foto u» 
poco tepido , affinchè h cera non vi fi Arngga t 
tuffata cb'abbiafi là molte riprefe la tela nel iL 
tiQ| fi cava fuori I e fi lafcia afciugare* 

Pir te dtirsddzSomt Unti delf MXXurti • 

Se fi vogliono due tinte delPackurrò, afciucta 
che fia la tela » fi copriranno della medefima ce- 
ra le parti , ch'effer debbono di un azzurro chia. 
ro ; fi tufferà una feconda volta la tela nel ti- 
no i le parti , che faranno rimaRe fcoperte fi 
ofcureranno , e quelle , che fi fono'incerate te* 
Heranno di un azzurro chiaro t Si lafcieri afciu- 
gar la tela per un intiero giorno •; e quando fi 
vorrà levarle la cera » faraffi bollire alcun poco 
in una buona quantità di acqua ; quando quefta 
bollirà, vi fi tufferà dentro la tela, di cui ftriig. 
geraffi tutta la cera : Bifogoa tofto cavarla fuo- 
ri, sfregarla leggermente con un poco di fapooe, 
lavarla pofcìa bene nell'acqua fredda, e iafciar- 
la afciugareé 

Se fi Voglia fare I gambi e le foglie verdi 
n^li'ifteffa guifa che fi fa air Indie, vate a dire, 
di un verde fofco , e aflai brutto , bada pafTare 
fopra r asrurro con un pennello il liquore di 
ferro vecchio , che s^è adoperato pel nero' ; fic« 

come 
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come U tela è fpogliau »fFacto d'ogni ingailt» 
ineoto» eoù fa il medefimo verde chevedefi fai* 
le cele d* India ; non fi farà nulla ai fiori , chol 
debbono reflare azzurri » e fé v* ha alcune parti 
di fior! j o di animali , che abbiano ad eflere ri- 
ferbace per colorirle in giallo» fi paflferà la ftef- 
fa acqua di ferro vecchio » che deve gommarfi » 
(imperocché quantunque noi non abbiamo fempre 
ripetuta quella circoftaaia» dee nondimeno fa per- 
ii , che non bifogoa mai impiegare niun colore » 
il quafd non fia a fufficienza gommato , perchè 
non ifcorra » e fi diftenda più che non fi vuof6 
quando fi^ adopera):, fi lafcieri afciugare ancora 
un giorno l'acqua di ferrovecchio» che s'è ado« 
perata tanto pel verde come pel giallo ; e dopo 
fi laverà bene le tela nell'acqua fredda per le- 
varne via la gomma, # fi lafcierà afciugar bene e 
allora non rimane a far altro che dar l'apparecchio 
al la tela , e foppreifarla , il che fi fa io quefta ma«> 
■ìera • 

Dell* apfMTéeeUù d$lU TtU^ 

Sì fa bollire un poco d'amido nell'acqua e fé 
ne fa una fpezie di falda bianca fu cut h ftrofina 
rutta la tela» umettandola con dell'acqua in pro« 
porzione della forza » che vuoh darfi all'apparec- 
chio i dopo fi diftenderà» e fi lafcierà afciugare. Quefio 
apparecchio, è buono quanto quello di colla di 
pefce » o delle dìverfe gomme» che fi adoperano 
da molti artefici : fecco che fia l'apparecchio » fi* 
foppreffii la tela nel modo » che farà da noi de- 
fcritto alla fine di quefto Articolo. 

Di m/cune cptrsx^ioni da farfi [opra le Tele 
di frmm hUezxa • 

-B^ bene aggiugner qui alcune pratiche» le qua* 

/ li 
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li fio*a (ofttf d*u(b fe^aoo nelle cele drpriiiMiM* 
lessa t e die richiedono aa tempo «iut lungo ; 
febbene r^fecusione non abbia io fé ntfluiìa Mi» 
ficoltà • Tracrafi di alcuni difegni delicati t che 
Ù riferbaoo ii| bianco ^ io gullo » o io assurto 
chiaro fp|Hrs ì div^fi colorì . Quefti difijgiii ri* 
fervati ffooo uo belliffiuno effetto; ooi avrofcmo 
dovuto ciarlarne più ^eAo » ma noti 1* abbiam 
fatto, per non intenrompere il corfo dell'ope- 
rastooe : tutti quefli dìfeisni rifervati fi unno 
con della cera. Non fi fa in ^qual maniera fi o- 
peri neir Indie i ma dopo «ver tentati tutti - 
jMdt» che fi fon potuti' immaginare» ecco qiteli 
Jo che fembra il più comodp^ ^ 

Pigliafi yn pennello ordinane 4ì mediocregrof* 
fe^z^ I ^ei meis^o del quale fi adattalo tre fiii 
di ferra» ch'eccedono d'incirca una me»* ìi-^ 
nen I peli pii^ lunghi; quefti tre fili debbono ef- 
fere uniti in guifa » che immediatamente fi toc* 
chijiQ^ e fieno circondati dal reflct del penoollo. 

Si farà ftruKere delia cera bianca in un va- 
felijno di terra » e fé ne piglierà eoo qiiefta fpe. 
stendi pennerio i i. fili. di ferro ^fciano fcotrére 
Ja cera , che U ^roflessa del pennello mantiene 
fluida per lungo, tempo i e quefti medefimi fili 
foftentano la manp , e £tnn6 che fi legnino i trait^ 
ti cpnv queir iftefla Aelicatesea » che £irebbefi coU 
In penna: fi farà ciò fui roflo innansi di mette- 
ft il mòrdente » e immedi«umente dopo che il 
frnCtp è ìmpreflo» o diCegn^to colla mano» 

Si cpmpriQnde dì leggieri i che quando fi flene 
dipoi a mettere il 9|ordeote fopra la foglia» do^ 
ve 9*^ difegnata lacera» quefta conlèrva que'ltto, 
ghi ,f ed impedifcè » che il l^ordente non vi 6 
jippicchi^ qt^ando Q fa in appreflb bollire b tela 
nella robbia» 9 nelU cocciniglia» lacera fi. ftrug* 
gè , e fé ne vn n^ ì p pqicb^ i^n vi fy màff^ 
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noiémte ig qàe'^ luoglii ^ rcftano biaiiebi a< pa« 
ri cféi fbndd della ctla . 

FaraflS lo Aeffe dopo U primal boliicorif per i 
Juogiii rifetvaéi, fui ro(fo chiaro , il grigia* vio« 
ietto » il violetto y e io uftimo ( dopo che^a te- 
la è fiata èfj^òfia full'er^a > per Tasaarro , il 
verde,' e il grillo. Queffa opera è lunga, ma fé 
nt^'irova alle volte nelle tele di prima béllesia^r ' 

» di colori. * 

<■ . • . • 

I • 

l^jiftaMo adeffo ad erporrtr le d'iverfe maniere^ 
di lavorare le telet che haniia un numero mino- 
re di colori » e i»eiP la miggiot^ parte dèlie qndi 
fi fono trovate creile pratiche piilP facili jei ag* 
giugnerémo- di^i alcuni metodr pe^ far de*còto« 
ri più' bellt »neora che non fono alcuni dr queUf' 
dell' Indie 1^" e che col^ s'ignorano» 

Yedei dalla particolare efpt>fieione qiiV ìnnaii*' 
2i fatta y' che quando nbn fi vuole iteli» tela che 
der Toffo y o del nero»' baftì^ atteoerfi alla prima: 
bollitura y nella quale fi aggidgnerà dellir coccr* ^ 
niglia', 151 proporeióne deF luftiré;> che vorrà darfi 
al colore j> e fé fi vuote; in efla det vioftt^ 9 fi 
andérd^ fino- alla fecondi bollitura ; e nell*un0' 
e neiralcro cafa fi; farà imbiancare la tela fat^ 
praten- 
se fi vue/e foftanto una imprefliooé di iier0' 
fòpra un fondo bianco » è d'ndpo tenere un ttftf* 
todo alquanto diverfò r non aMngalterà' bt tela v 
perchè contrae neiringallanientio: un còblre taf* 
ficcio , clie non' fi' può^ ma» toglier via , e che 
tfo» p^ò' altriitieoti dtfiroggérC 9' che célla^ boUi**^ 
turtf iiéllar robbiaV ò nellar còtcirilglia: e pertan* 
to noli 'fi deve mar iogaliare le tele 9» che debfio^ 
no- cfler bolUte j cfoS a drre. <ittelfe , che debbow 
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no aveì^d ieh roflbi ìebbéae iierà fi ftolTà ivbp* 

lire i Gccbme dinflt id pr:qg|e|{b,.ì m» qu^flà pf)^* , 
tic4 non .^ Qt^mune^ e iioii^è. qc^a, ilt'lQilie • 
. Pfr^ faf« fidui^fiiie lertélej.c%e fono, dipipcè. 
ioiéniènto : in . nero ,i e Uiaco i 4* imptifoef toop 
còl liquore di ferro vecchio i e^uiodo quefio (a* 
i-ili fecco i fi Uvérarfno.èoo qoelt^- Cautele > 4l.di.7 
ligense^ che riferite abbiamo i T impreOiooci tara 
di ìm giallo^ pallidip t ed indelebile ; ve n'Ha al- 
èiìne i che >eftaéd cosi i e che fono.vagfiìiCme^ 
ihà^ per avèrió iti nero > fi tri(# Un pezzo di /e* 
|;oo d'India^ fi fa, bollire in mvi fufficienté jiian-' 
ini di acqua ;. ti fi cuffa dengro li tela ì Q ilgi- 
ia 1 e fi riihena , fé le fa (^t^ una bollitura ; £ 
lavi in at>preflo: be^ lieoe ini molte acacie tred- 
2e i fi. mette aìrerba fui prato per due o tre 
giorni i il fon4p perfettanìent^ sMnìblianca >.c*r 
ioipreffiyone ce(Ìa dfi'iin belliflimonero ;.fe le d)t 
fiofcia l'apparecchio e li foprefla fecoadof il fo* 

litp» ,. *..,-. -.. j -.,•'. ^ », ',. ' 

Avvi lina forte di tt\è ordinari (Ti me 9 16 quali* 
£011. fono phe.roflo ».; e nero i e il cui fondo , d 
le parti, grjiodidet fondo^. fono dipiote àfoggi^ 
^ njarmo d >iuìto(lo punteggiata* ed afpcrle di 
t^'iqcolé macchie* Uà maniera d! iitiprid)e|re ciueftei 
tele femb'ra avere malte difiicólcà ; ma. vi. fi. fup* 
plifcé con lina p^caticà facile, edingegoofa: uni 
ibla tavola porta fiitto quello» ch*^fler deve id- 
^redb^ in neroi » e una, contro- è^v^U tutto quei-* 
hi ch*efler deve inipr^^flo id roflai Abbiam i\Ì 
4\À innaoi^i veduto tare la medefima cofa ; mi 
^ichè & deve punteggii^ire il tondo i il, che (a« 
zèbhesnfij^raticabile; feioffe. d'uopd rifervare fui. 
le tavole delle piccione parti di legno, in .rilievo 
^ai vicine Tune ali* altre é molto lilnut^ per 
uié i punti qfuali eflfef debbono « 
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Sav*fi »4«in<ju« 9«f iotierd iìjohip dell» i«- 

Sate di fi> di few» , l« cui eareoiità faperiom 
•^ » livellò d«? rilièvi delia twola ; e per «- 
^wurfi , che few dell» medefim» «Itée?» , fi hf 
Ì".icciUo ordigw di ferro , eh* por» .due o 
"re'»«ee ÌÌ(<«Ao dalla faa eftreroiià, "«/?«'« 
di taUone come f edefi nella figojra l^^^fM^' 
■ . ' tjta 1 fi petcuoM fall eftre- 

Bx ^, miti IB . e il tallone A con- 
r^l ficca la fiecfoU puota «el • 
1 II tavola joBim a ttnttf > ch« U 

parte C tocchi il fondo di el- 
ft . Qaipdi la punta non può 
aqdare più innansi : con q«e- 
fto mexo trovanfi t^tte dell* 




V Ho inesco trovaoH »m»«! «•>"■;: 
>K medefima altera , e 1» «"*r 
■'^^feMa della parte iotCTipre del 
medefime ftrùmento ferve an- 
co» a collocarle ad ugiaw 
irijervflli , il che non potreb- 
he làrfi feoia 41 qttcfto ine«r 

I I— Ito coA di leggieri. 

TJA-t» di tvf^e qnefte diligpiwe pu^ >««"% 
.vfenirS. che alcune^di qliefte punte fieooJ'f^V 
t'Ifi bella loro eftreiniti fuperiore a «agione 
Sfell inugiagUan». della loro .Ice.rt , oppure 

^SoZlffJé troppo acute, e "«foXVJe^ U 
i.rt. la tela . Per rimediarvi , fi H flruggefe w 
Hr! e fi Vcrfa fulla tavola » quefta ne riempie 
?«'* » ^ " 71.:..- u ,;«Sri- * <;Ìrconda per ogni 



i 5i Pullife tutti i fili di ferro , in g»'*» «"« 
^chhw tutti upalmcnte > e nofl foQ*i,o^y 
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U <da. Si HfóaÙa tà ippreflii la Uvp. 
U per.leyarèè Via Is^ etra , o Ja pegola ragià , 
€Ì è iiitìeràiiieDti conptuu ^ Se vi fonò della 
partì i/dp^e «on. fi vogiii fé non pùnfi^beri» 
boa t' è. che. la tavola, colla <|aale s^jmprinie il 
àkr^y cbe.àiibià dè'puifri in qne'lnoghi, .. 

Se non fi vnoie.» the |»iimì nlfli in alfci Ino- 
glii, vi\è U contfo^tàvofa pel roflo^ che li poiw 
ta : ma ncUe (Urti -, eh' efl^ debbono diyioce a 
ibigia di inafnio ,'• vi debbono eflèro delle punfe 
fnlPi^na e fnll' altra, favola j ii^gnifa che tutte 
^ due appoggino uè' medefiini lunghi f qnefto .è' 
qnefilo cbe- produce quel mmrm^fatè » che ved^£ in 
cjaefla forte di tele^Si Uftno pofctt bollir neifa labbia» 
è fi efpoi^ono nel prato nell' ifteflaiuifa chelealtrje ; 
. Le téle asiutre él biMche richiedono ui| 1|« 
vero aiìtto pariicoiare » Il fondo è ti* oHinarld 
tutto aaètttro ; è i fiori ;<> i difegni tutti bÌ4i^ 
chif da queHo che abbiinfileiCo di fopra,>edfé 
gii , che bifogna inte|4re ie parai , che debbono 
reftar bianche ì ma. non farebbe poffibile eolorir 
4:oi pennèllo tutto qoelb, diedero eflerio» par- 
ticolarmente nelle tel^ ordinarie > il ci<i preasa 
è tènuìffime; 

. St ha peofii^ di praticare qikello » che (èga6 • 
Si fa una. tavola in legno qu«ie eilèr deve per 
ìfi parti ., che fi voglìenot .èmtfeirvar bianche i fi 
fa uno ftampo di quefta tayo!» di légno nella fab« 
bia., doie gettafi del piombo ,.o. (Ugno iìqpelat- 
to { Acche fi ha ina tavola di piombo finatle' n 
^nella d^ legno.; fi.bi l'avverteiisà di eoofcrvnre 
in effa M bottibné o un manico ^ per poter 'pi& 
ngevo[meWte tenerla; fi difteiidè fopra una tavo» 
la coperta di fabbtn la* tele i ehe vuelfi^ incera. 
re. Quefta non dev^elTern' ingallata, ma foltanto 
f}k»gliata bene della gomma , fi fa ftrnggere in 
appreffo in un gran catino od «Uro vafo largo U 
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ip»|icioite^i fèvs, e dì cerai delli qule >t)r 
_. DO fiirlatp j 6 picilda U tivola di pjambv » 
p tuffa nella cera , e f' impripie fiUa teli j- 1^ 
getta pofcia' ilslia fibbia Topra quelle ^' ch'i iiq- 
^Kflb, c'G cwtinna k prendere delU cera colf» 
^vola 1 e ad imitimere nell'ìlleflìi maniera fiat; 
I tMto erbe fia compiuta 1' opeta . 
* Avvi ancora una qualche ofTervasiODe dar fàtfi '' 
i» qdtefta pratica ; £ d'uopo arvertire i-^cbe U 
cera non uà -di fovCrchio calda , pcrtfai npn prfl. 
ilUfrebbe che tnta Tcfiiuma * h qilah ea^tirekbQ 
ì vuoti della tavola, e cagioQerebte de^ falli Rra*. 
ìliflÌRii i bifogaa pafimexti dìfpooere nel fondo 
del vafo dov' i la cera , uà picciolo tela)o 'della 
Ibnna del fondo del vafo , guernin di' uh tela 
^a tefa ; la granden» del celajo fiirà Tale che 
la tela nea peffia afòndarfi più cbedtccim-a 
fina linea di fotte- aUa-fapeTficie' della cera li- 
quefatte > lanche tuRIcndovi la tavola f noi) (4 
«ffiindi di Soverchio i poiché allora il concavo 
della (avole «fterebbe riempiuto, e iunt«ì e' 1* 
ìtnpreflìone noe verrebbe netta. Si gindicberi di 
leggieri da alcuni faggi del calore , che deve 
darli alla cera, e alla tavola, perchè l' imprelGo- ' 
BB'fu fatta con maggior faciliti, e pulì testa. 
' Qna*d« tu cera fari iscerata , e la «era coper- 
ta di fatòia , G ^tu^eri nel tino dell'azeurro , q 
G lafcieri afciugaire; fé G yoIfITe , -die foflTe ver. 
^, e bianca, s'immergerebbe dopo a freddo 
nella tintura gialla, o folamente con un groflo 
pennello vi fi palTerehbe fopra il eoiore; tacere* 
che vi è ancora , cosfèrverebbc i dodefimi lua> 
fhi , che fono nrdi p«r la mefcolanea dèlsi^'ot 
' Se fi vuole il, fondo verde , e i fiori'gialli , ^ 
difegnerà la- tela <Iopo' che f<rì paffata iiel-titio. 
dell'azaurro i e fi metteti nella tlntura'giaJla ; 
6 poffoi» -ivr parimenti eoa quello mei» mgU 
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^e forcq di y^r di. Bell'Indie: Utta ferviffiil&tU* 
quore di ferro vecchio.. $^Xi vqpie ua.vtrde ,gid 
bella 9 ù farà uiia £»rce ddcoviqae d^ gfin* di 
•A^vìgQone 9 vi & di^ioglierà dencrp un^ .gicci<?- 
lifljtna quantica di verd^ r^me ^ .(i gaoi^pri^ .e 

fi paffert full» ^JsU^ ^ e • 

Per levar via la 6?ri dalla cela ,, fi ^cerrà .il 
metodo che 8^è decC0;« facfsadoU bolliae deouou 
a dell'acqua eoa un poco di prufca ^ .e fa^poao- 
doJa dipoi oeir acqua ùfdi^f 

Ecco a uà dipreflb tutte le fpezie di tefe a 
fondò biaoco $ q 4Ì due foli colori f le xliverfe 
tiime 9 ^ dij|(radasi<Mii di queftì colorì ooq fono 
pinta difllciii da .farfi> o^Tervàndo quello dia qui 
^iKia«si difcenamo « Reda '^ parlare di <|i|elte ^ li 
^ui (otiio ^ di calore j e pbe fono io generale 
di doe fpesie : nelle prime ditto il ^qdg è co- 
lorito fino al tratto ) che* {a il coft|ojri|ji) «te* gam- 
bi» e de' fiori» fensa che yi re((i nieot^ di diap- 
iro in alcun luogO} p^rcbè non ne fia dato. ri|er« 
vato nell^ foglie di flcuai fiori .^> NelU^^onda 
ipesie di tela vi ^ un fondo bianca in iorima di 
^partoccio d' intorno ad ogqi gruppp di fiorii i il 
cui contorno è leggf ladramente continuato > « T 
jntervalio, phe lafdanp i gruppi de'fiori o f iii(« 
lofio i cartocci è di colcir<« 

he ultime force .di tel& 4ipiu<efono péj: lom/^i. 
W tanto belle e vaghe alla yiQa quanto k altre» 
(«n^h^vifia minor difiicoltà neirefegui^ljP. P^r.Ie 
prime 9 quando fono inp€Mta9lftAte finitie fopra un 
fondo j)taaco>9 ><oaie ^eforitto libiamo» bifogna 
Incerar .|:ol peiisella WtHk .iquello » ch'è fa$|o » 
avvertendo di non copi|if<e ^fattAna^p^ i4i^ Cftra 
fé non i fiori» le foglie» ^.i gambi j e pofóia tin- 
gere il|bndo feconda, il fi>Mto. per le fecond'e » vi 
Imo due maniere» una d' inc^ijii^ i groppi de'fic'- 
fi^ ma grolToIanameote , e folo fecondo i contorni 
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efteriori , lafcìandovi d«^ o ere lifteè itfcirc» di 
fóndo biioto all'incorilo; 

L*«lrrà miniera \ ptft facile » e più feinpiicé > 
ina non fi t>uò mettere in opera fé ooii per i 
eolori y che debbono effer mefli in tini ; cioè e 
dire » quando bìfogna immergere tutta la teU 
nella tiéa « fi pob- folatoénce fertìrfene allora 
che il fondo dev'eflerè foflb» videtto ,' giallo » 
od oliva. 

'.^i fanno a tal eiFetCo delle cootro- tavole neU 
le quali fi adattano de'peezi di cacppello ne' lue* 
ghi > che debbono eflere coloriti ; il reflfo di qiie* 
fte eontro-eavùle è incavato i affinchè non ap* 
fiotgino fopra i ^uppi de' fiori , the debbono 
eflere idtieramente finiti avariti d' imprimere^ il 
fondo • Pigliafi eoo qoefte contro*ravole del co* 
loro f e del i4or<fente (opra il cofctoétto i e a* 
imprime giuffta il fotito • Ottefta operazione ren- 
de il fondò affai più uguare > e più uniforme > 
tht Aon riùfcìrebbe col pennello; 

Quando il fondo efler dee roffb» o violette >' s* 
infiprinie ii fondo col mordente ; e quando i grep- 
pi de' fiori iiliprefli fimilmente coi mordeiife deb* 
bono avere del rolTo % o del nero »* il 6nnalé 
medefime botlìfUre tanta oer i gruppi de' fiori 
come pel fondo. Ma qikando dev'eO^ere giallo od 
dtiVa » non s* iihpriihe il colore cofja contri* ta- 
vola di cappello» fé ooA alhora cbé la teh è def 

rutto finita I e il fondo Eiancbiflimo. 

Abbìaitt data la eoìnpoGxione del giallo; quel* ^^ 
lo dell'Indie fi h coiracqila di ferro vecchriò » 
ma fé n^ fa uh più htVt colU decozione ^i gr»- 
na di /[vignone i nella qivile fi fa difciogltere ^ 

txn poco di allume • Per l'oliva , non* fi ha che a \ 

melchiarè infieihe qdefti due ultimi colori .r 5I0Ì ^ ^ 
a dire, l'acqua di ferro vecchio, e la decozione 

di grana di Avignone , nella proporzione che fi 

giù- 
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giudicherà pia cxmvenievte » ti opportana fe« 
còodo le àiferfe digradai ioni iiòtHt^ cne fi for» 
ranno avere. 

Si può ailcora fare il fondò di tùloìPéi e fifer- 
vare | fiori fensa fervirfi del cappello ^ è in tm 
joodofemplicifliroo. S* incollerà kggiermenèé con 
un poco di i^ooiaia » o^di falda foprà cialcjlil itupt 
pò dL fiori un pesio di carta , che fég^i groflb. 
lanamence il contorno del gr&ppò » e eoli una 
tavola coperta di panno , fi applicherà il colore 
del fondo » e i fiori fi trovano efattameote con- 
Hurtati • 

m sUkmf friwl féeé mti , # mim 
diffkiti dm mittiffi f» ifirm» 

^Ora iìon ci refia piA a parlare » fé nóó ài al« 
tuoi colori noti a ptochiflimi operi) • è che non 
fi ufaoo air Indie i fi canceìlano» a dir vero^ un 
poco pia facilmente che gli altri ^ tuttavia v'ha 
de'cafi> in cui debbono apteporG pev la lóro bel. 
Jessa ,.e per la facilità d'impiegarli i taoèo pia 
iche refiftono a dieci o dodici Upooaté ^ il che 
bafté per, Tufo ordinario^ . . 

Noi abbiamo in qnefiomodò delI'asÉurro» iti 
verde 9 del giallo > e nwlte digradazioni iii roATo, 
che fono belle ^ e facilimme da iiiipiegàrfi poiché 
Pion è neceflbrio incerar la tela per ratàurro» e 
il verde » né di farla bollire » né èfporla fui 
prato pel rofib » il che rìiparmia Stolto tempo » 

e molt^ &ticfae ; 

Per Taùorrò % bifo^na far Bollire 4ieir acqua 
del tegDo d'India fagliato in piccioli pesci per 
averne una fortiffinaa tintura.Se fi vogliono due 
colori di asiorro differenti » fi faranno due di 

que- 



/ 



4i TEIL 




%iefte cinture unat delle quali farà piì^ carica d\ 
colore dell'alerà i queQa cintura non è dapprin- 
cipio azzurra ^ ma di np iroflo poco Vigo a ve- 
dtiQ ; per reocl^^* azxurra batta difciogli^re uh 
poco di viCfioio ili Cipro I p lo diVenCa inconta, 
oence : allora G ^oipmer^ 9 e $* impiegherà fui 
•faccp colla tavola» o col pennello feos'aver dita 
Verun' altra preparazione alla tela che quella i\ 
jltverla fpògliata di tacca la gomma* 

Dèi Vérdi. . t 

Pet verde , piglierafli di quefta «ifdeCma tii;^ 
fura di legno 'd* India , nella quale fi metterla ui\ 
poco di verde. rame in luogo di yltriolo di Ci« 
prò, e diventerà fui fatto azturra ; vi fi vjufe- 
rà allora della cintura di grana di Avignone ii| 
picciola quantità, oppure infino a cahto che tro. 
yifi , che il colore verde { che qiieftd mefcugiio 
piglia incbntanente } fia tate quale fi defidera: ^ 
gommerà in appreflfo quello' colore , e s*iii»pie« 
gherii neiriftéfla maniera che raszurro'. 

E* da oflfervare per qtiefti diit'coM, ch'è «e* 
ceflario , che la tintura di legno d' India fia fac^ 
ca di recente^ vale a dire , che non abbia pi<^ 
iche uno'o due giorni ; non è the nfigliore , (e 
pnò adoperale come prima diventa difficile §4 
eflere inipiegata fuUa tela . ' . ' "' 

Quandp 'qdefti colori faranno «fcitttti , hlfognft. 
lavarli bene come tutti gli altri p^ teyarne vU 
la gomnu • Bifogoa che il verde dia a feccard 
da ere in quattro giorni avanti di lavare la te« 
la 9 £e Q yuol^ , che fia di un bel colore; l'az* 
nrro, pèt' contrattò , dey'efler lavato «ome pri- 
ma è afciutto* , o alnieno folp aiciln^ ore dopo ì; 
jtùindi fi deve incorni ndare dal verde ^^ e noq[ 

mwtt Tazzanro fé non in ulcimt* 

« - • . » • ^^ 
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Sitefti colori rcfifioiìo al fap^oe « freddo ,, t 
^no latarfi neH' acqua c#l^a ^ ma a forza di 
eflfer lafatf perdono alcifn poco » ìl che non io? 
fervieoe a qjiolli > che abbìaiiio inimici riporca* 
iti, 9 e che refiftopo ali* ifiefie prove che jqaelti 
dell'Indie , e non le ne yaofto vii, fé non a mi* 
fura che la ^ela fi logora»» e fi confunoa ed efli 
* per confeguenza perdono aicane dtUe parti ua« 

^colorite, cone dell* altre. ., 

■ •■ . ■ , 

Dtf R0fi» 

Si può ancora , come s*è detto» applicarft ^ 
f oflb fopri l(^ tele Tenia mordente , e fenza che 
^a neceflarip uè farle^' bollire $ né metterle fui 
prato • Beco cóme cip può farfi, Me^tefi in un 
fHatraccio della cocciniglia polyeriz^tata con.uoa 
picciola quantità di acqua; fi mette il matraccio 
in digeftione per 5* o 6. ore » fi accrefce^dipoi 
il calore fino a far boi li rp^ il liquore, e in ap» 
prelTo fi pafla per un panno tino ; la tintura^ è 
ipfcurillima , ed opaca ; .vi fi aggitimono allora 
alcune gpcce di a^qua. fovee , e ììn poco di allu* 
fne ^ il iiqaore tncootaoenae .fi rifcjhiara » é di- 
venta di Ilio btlliflìmo rofib ; dopo fi 'f ojriiipa , ' e 
fi adopera come artrordioario « Si appl^ra' allora 
il rolu», equand'iè beo afcitttlOy'fi lava diligcìi-» 
fémente ; ciò dia no bellifikoo cheirinéfì ^ cne fi 
può digradare xolte diverfedofi di cocciniglia j^ 
e di acqua forte ;'effeiido qgii^p col^e iiiiipiega- 
to fopra rimpreflione fatta coMiquore di ferro 
vecchio dà. un color vetdo» «fae^fi 4ì1mi«ì v 

Si fa ancora un altro roffo » che refilie a mol. 
ce iofapooateì nm fi dilata uà poco lavandolo: fi 

fa * 
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fa una force docokione di legno SraiMitUo; yì G 
àggiùgne UÀ paco di aHame » daccirca.un*«ncia 
fopra ogni fogKetU di^ quefia' elaCìira : s* ifpeffifle 
quefto colore colla' goéma ^ e 6 adopera co^ofoi» 
'me al folicò.m 

Dii QlélU. 

Si puS partitaenti far tto glalb nmté baooo ; 
è affai più bello ebe non è quello deU* Indie, (^u 
tenioù dì una force tiptura di grana di Avigno* 
ne 9 adoperaca come raócecedence » con allume 
«é, con gomma : quefto altimo eolore i^efi(te nieiio 
degli alcri; 

Dil CotùT di ÓMifi . 

I 

I^er un btòn colore di caffè fi mefcola 1* acqua 
di ferrò Teécbiò col dàordènit pel roflo ; 

Per aveif ogd force di color grigli fi mttté 
del Ticriolo .verde • nella' bollitora del legno dlln* 
dia» e s*indetM>lifce con delPacqiia. . . 

Si dà Tulcimo làv'ord alle Indiane colla foprct 
fa. A tal effèico, fidifponé ttnapercicn'oriteon* 
talmente, e (T feruta nelfuolo coll^una.diBlIle fueL 
eftremici » io modo ciictàvia cliè l'eAremicI eh*, 
è' libera fià jb.quàleBediftanea dal fttoloj affiochè' 
pofla ad'eflo afviciaarfi'faclendo molla ec. 

MafMi^ii di d^S^cré ié uU de tm fpU €$l§r9 >' 

Innanzi di por fine a quello , che riguarda le 
tele dipince facie ad imicasione di quelle dell ' 
Indie , efporremo il merodo indjcaco dal Signor 

B2U. 
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Baumè di iipwgcre le lete ili no folo colore 
aKsitrro , o roflo , che foao, come C if , { *«« 
priiicipiB colori che < iroplcg»Bo fopr» il *io^ « 

il cocotte. i. t ^ 

Per dipingere le tele io a^jwrro fi woperii ii^ 
méz^o ingcgnofiflimo , Siccome non è ppflibue 
fcrvitfi perqueftoden ittitco preparato poli ope^ 
nzione delia tìoa , che fcfà d» noi /piegata per 
iriinuto be ir Articolo T/«»«r# , co$\ fi ha peiytata 
di fare qucfta operar ione fopra dell- indaco jipplH 
cato pr^inìeram^nte fulJa tela * Per i»r ^ip f P"-? 
gliafi dcIPiniadd ben pol?eri«ato , e bei|e frec- 
ciato p Te ne forma uria paia chiarUTipia , mei^o- 
bandolo con dell'acqua gommata , e V imprime 
quefta patta fuHa tela, col mewo di una tavola, 
come aT)biamo di (opra moftraCO . Qflaodo queft* 
impreffione è ftcca , fi fa paflar U tela per tjjtte 
Je preparasioni, the debbono darfi ali indaco per 
far la tina , é con «netto rac««o fi cpnvcrte in 
una Vera ed eccipiente tintura V indaco il quale 
colla prima operasiooé non era iUto cheat^cc^* 
%o alja tela;s . . • i ir 

. Il metodi per dipingere le tele m bel tono 
folido non è m^n curiófo . Ne fiamo debi^ ^ 
S\g. Ahb. M»^ss , M quale ha fatto grandi fliiiie 
f ifcèrc^e iiKorno a queft* oggetto , e ha f»tfCI: 
Pilla la riunita delle fue fatiche alla SocaWà di 
Bretagna. $i mette primierameote a molle, If 
itela dentro a d(ir acqua , dote fi ha Aemptrfto 
deMo (fcrco di pecora o di vacca ; ù fa^ dipoi 
»<ciBgare la tela , e fi adacqua alternatiyamente 
* infitto a tanto che di?enti della più peffett» 
iHanchecfa . Ciò fatto, *' ingalla i ma in ?epc di 
fervirfi di noci di galtk y fi adopera la C9rt«ccif. 
de* JòirabolaAì . La tela efce dell' ingaUaMnFo di 
un giallo fbfco, fi lava dentro a del latte; fi torce^ 

fifa ^fciugare alFophraìel allora è di ^n,^'«U<^ 
^ • chia« 
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éfiiaro V ^* d*uópcf M,y4énké ii yon^fer.yirfi 4i 
un morta jo iì ferro ^r yftfiar le kor^e decitili- 
i'aiiolani > iApèroccbèl A correrèi>(»c pericolo .di 
iedei' comparire uà tolor nérc^ tieU' iogalla* 
ibttito. • ^ , ^ 

, Allóra fi fa ufo di un , mordei^re colorato per 
diTe^àare fopn la reta^ Pigliafi a M tScttq del- 
^a Calcini viva efiiHU* ali* avU , cbe fi fcioglie' 
jàetl^lkcqaa »' dove ri 6 «ggiugde deiralluitie pol.^ 
Vérixsato ^ e del légno Brafiliaào gròffanienée 
l^eftato • L'ai lame coA' difciolco darà alla. tela j 
^dfàhdo farà pacata lieiU. tintura, delb robbia un 
xoffb afiTai carice; lÀ» affievolendo il. thoi^de^qte G 
avranno delle tinte digradate; pera^evoIire<pi^* 
fio mordente^ s' non* fi ha 'cbe a mefcbiaroe una 
pÌTté con uM pia à me«. grande quaocit^ di ac 
<)ua di cafcinaf fensiT ariume.'Sipuò» per otténé-' 
fé in certi luòghi dé^ tratti pia carichi i e ofcu« 
ifi agglugoére al mordeiKe del viciciola bianco ; 
Conf un pennellò imlinto ne'mòrdonti affievoliti 
a digradano le tinte ad arbitrio; / ., . . 
^ Il legno firafiliano ,' che dà àn colore non refl- 
uente^ e falfoS ad altro n«^Q fef've che a colorii . 
re ijt mordente e a\ guidare il difegoató^e J. SÌ 
^flonó' ottenere delle tìnte Variate i variando i' 
itiordenti •' Sì ha un colore^ dt rofa g ft alti caf- 
d^a^'viva fi fofiitùifce def geflb.biancbiffimp ; 
òvvei^o def trtpòli , d del bianco di piombo ; e fi 
B'a oqr rofib porporino,' fé in lubfo di calcina , fi 
adoperano ceneri di ftagoò iniblancace af . fuoco' 
dì riverbero/ In) véce di difegnar còlla penna fi^ 
PtA avere delle tavole ìiitagliate in. legno 9'cbe! 
fi arr bffalié c«r mordente ^ come $*^ d^tco qui 
iti^nkntt. , , . ^ 

.^Delineato il difegno fopra la tela » fi mtttò, 
qii^fta io un vafo di fia^o con deli* acqua , e. 
delia robbia ; fi fa btoUir l'acqua lentamene^ ,:.«i 

fi' (fr. 




k 



TEL 47 




fi cavi fuori UlteU; Ss l'operarione è riufcitaf 
la fuperficie della tela efler dee ciò» di un ro£* 
fo fudìccio/ è fporco,' e it difegno devef apparire 
nericcio e fofto; Per nrbb*iancare la cela» è iott* 
file ricorrere al fapone i e alle lifèive \ pt?ickè 
non vi farebbero nulla i E di meftieri ricomincta» 
fé r operazione con dello (ferco di pecora, o di 
vacca ; quefti èfcreofenti leveranno irf capò z 
cinque t o fei giòfoìi tutto il roflb , ch^è ropU 
la tela, eccectùato^oéffOr ch^^ rit^enucò datniior» 
dente.. It. cotone » che non ha avuto tnordenèe» 
Ripiglia allori la Tua priinlei:a bianchesEa*: II di* 
fegncr delineato futla rèla fi fifcbi^i^a y e fi a^vi. 
va ; le fifcive delle imbiancatrici diftriiggerebbe- 
roallora piutlÈ'oftò il cotone che il colore; 

Le tele di lino é if canapa prepa^atjs in que- 
lla maniera ricévono efl^ purè un colore indele- 
bile y ma pili debole: forfè preparaÈioni pi& lun* 
ghe produrrebbero fopht di quelle tele il medefi«? 
roo effetto chef fopratil cotone; 
, Cothunque fia « dice il Sig; Abb. MszeMs » ri- 
Arigàendofi aj cotone» e al foto color roflo.»' di 
cui pòflTono vètìiiG le fpezie, fenza derogare al- 
ra fondita , avrebbónfi delfe teledipfnte, iéqUfali 
pét la bellezza, e la foliditii farebbero df gran 
L lunga fùperìori i quelle che eh vendono' recate 
1 dagr Inglefi , dagif OUn(!efi i t dagli ^izzeri , e 
\ ad \tn prezzo > che forpaflai, di molto il loro ve-^ 
i ta e reale valore . ' 



I • 



Oet niitùio prMtìcMtó aWlndh 
ptr dipigner le T$le . 

j^ol créderemmo Ì{ tMtitéré nnz cofa y che 
può efler molto proficui^ , e Vàntaggiofa , fé dopo 
avere fpiegata la maniera , conf cui fi dipingono 
in Europa le tele» non érpt>neflimo ancork il mo- 
do. 
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dO| eoo ptfì fi dipingono qi^nlle ittjj^ladit^ del* 
le quali le noftre fono no* imitasioQe > echeveo*> 
gotto two appressate per la vivitciti: f folidic? 
ed tdereosa de' loro colori 9 1* quale giugno ^ 
fai grado \ che que/li ansi die perdere il loro 
laftrp lavaodogli » diventano (ènip(e più belli , 
Ecco quello che qt dice neir enciclopedia TAu. 
toro dell'Articolo TJgLA DIPJl^TA P.^LL'IN^ 
ipiEi trattf; da un'Opera da lui to6ne ciotta» e 
ch'ha per Cico(o O^fir^^^imi fut U9 cemt di V 

Innanzi di mecterfi t dij^ngerc; Oilla^ uh bi^ 
fogiu darle le feguenti preparasiooi • i • Si pren^. 
de una pesca di cela nuòva; la fua più ordinaria 
lunghe^a è 4^ nove braccia ;. sMoibianca perme^ 
tà; direòfo dif^i cpine ciò fi ficcia««..Si piglia- 
no delle frutta fecche chtaoure. fsdfm 1 o tj^d^^* 
$Mlt t al nomerò di circa 25. , o péV parlare più 
giu(lo9 il pefo dì tre palaiss. Quefto neifb lodia*^ 
no equivale ad un'oncia » più un ottavo ^ o all' 
ioeirca 9 poicbjè quattordici palanas e un quarti^ 
fanno yn^ libbra • Si rqippe <|aefio fruttolper le« 
varne via il nocciolo » ^e noi\ (erve a nulla • 
ti riducono qiiefte frutta fecchf in polvere • Gf 
Indiani famo. ciò fóprà una piet» , e fi fervono 
di un cilindro parimenti di pietra » cy» adope^ 
rano a un dipreflb come i Pafiiccieri quando di-^. 
fteodooo la loro p^a. i. $i pafla quefta polvere 
per lo ftacclò 9 e fi mette in due pinte o all' lo* 
circa di latte di buffalo *; bifegna accrefcere il 
lati^ > e il pefo del cadqu fecpndo il bifbgno 1 o.> 
la quantità delle tele . 4« Vi ^' immerge dentro, 
poco tempfl^ dopo la tela tante vòlte quante e 
Mceffario s alSochè fia beo umettata ed in^pròi 
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«gnata di ^tiefta latte; allora fi cava fuori» -fi tot» 
ce forteoience , o fi fa afciugare al Sole • 5* il 
giorno apprefTo -fi iaya iegge«mente la tela oell' 
«equa ordicaria ; fi Ipcemv; i' acqua torcendola » e 
iiopo averla fatta afciugare al Sole fi lafcia pejr 
lo meno titi quarto di ora al T ombra •• 

Dopo <}uefta preparazione , eh e potrebiie ^chia- 
•marfi interna ^ fi deve tofto paflare ad un* altra , 
<hc chiameralfi } fé fi vuole» efierna^ perchè non 
ha per oggetto che la fuperficie della tela • Per 
TenderJm pia uguale, e perchè nulla arrefti il pen- 
nello^ fi piega in quattro o fei dopp^ » <e con un 
pe2zo di legno fi batte fopra un altro pezzo tli 
legno aflai lifcio ed uguale; avvertendo di batter- 
^ dappertutto ugualmente « e quando è oaftevol* 
inente battuta per un verio , fi pieg& ^n un aU 
%ro» e fi ricomincia la medefima operarione^ 

Q0erv0zionì /opra quelh eh s'i qui innanzi 

E' bene farqnì alcune oiTervasroni , le (fuali non 
faranno del.tutto inutili. li frutto Cadoutrovafi ne' 
bofchi fopra un albero di mediocre altezza. Trovafi 
dappertutto» ma principalmente nel Mallejalam, pae*- 
• CemontaoToy come ligniiìca il Tuo nome, e che fi 
flende molto luogo la [Cofta di Malabar ^ i. Que* 
Ao frutto fecce , il qUal è ddla grolfezza della 
noce mofcada , fi adopera nell'Indie da' Medici , 
«d entra particolarmeirte ne'^imedj , che fi danno 
«Ile donne , eh 'hanno' partorito di frefco* 3. Egli 
•è d^ ordinario afpro ai gufto ; nondimeno quando 
ie ne tiene un pezzo >in bocca per un certo tem* 
pò, fé gii fente un picciolo gufto come di regoH- 
«ia • a. Se dopo averne umettato mediocremente e 
•infranto un pezzo nella bocca, fi piglia tra ie di- 
<Ca-> fi ritrova itkolto ^lutinofo^ A quelle due qua 
Tm. Xyik H 4ità;- 
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lìti > eicè %ìh fua afpressA » e alla fua uptuofità 
deve in parte atliìbairfi V litrtùZà de' colon sel- 
le Tele indiane» ma particolarmente aJi*afprezsai 
i)uefia per lo meno è i* opinione de* Pittori in- 

^ diani. 

E' lungo tempo » che cercafi in Europa 1* arte 

\ di aflbdare e fidare i colori » e di dar loro queir 

' aderenza » che ammirafi oeHe Tele d* India . For> 
fé fi fcoprirà il fegreto » fé verrà fatto di cono- 
fcere perfettamente il cadoucaiei epa^ticolarmen* 
te la principale fua qualità , eh' è i' eftrema fua 
afprezjia « Non fi potrebb' egli forfè ritrovare in 
Europa de* frutti analoghi a quefio ^ Le noci di 
galla, le nefpole feccate prin» che fieno mature s 
la fcorza del pomo granato , non partecipano et* 
ieno molto delle qualità del Cadou) 

Di alcuni efpemnz9 fatte foptM il Cad^u • 

Aggiugnìamo a quefte ofTervazioui alcune effe» 
rienzjs > che fono ftate fatte fopra il €adou • i. 
della calcina flemperata néll' infuilone di Cadòu 
dà del verde ^ fé vi è troppo di calcina , la tin- 
tura diventa bruna ; fé fi veria fopra quefia tin« 
tura bruna una troppo grande quantità di quefia 
infufione il colore apparifce dapprima bianchiccio, 
e poco dipoi la calcina fi precipita al fondo del 
vaio • z. Un pannolino bianco tuffato in una {orto 
infufione di Cadou cohtrae un colait giallafiro 
aflai pallido; ma quando vi fi ha mefchiato il lat- 
te di buffato y il pannolino efce di un colore di 
arancio un poco, pallido • 3^. Avendo mefchiato 00 
poco del sottro incbioftro di Europa con dell' in* 
fufione di Cadou , fi ha ofilervato di dentro in mei* 
ti luoghi una peliicella turchiniccia fimile a quel* 
la> che vedefi fu*)' acque ferruginofè 1 con queAai 
differenza > che quefia peliicella era neli' acqua 

mede^ 
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ttedefima in qualche dlftan«a dalla fuperficie « Sm 
rebbe agevoJe fare in £aropa dell' cipcrif ose io* 
pra il Cadon m^definoo» perché aon i diteti e far- 
ne venire dall'India % eflèndo colà qucfti iVutCi % 
lutroniffiino mercato» 

Quanto al latte di buiFafo j^ cHe fi mette iafi^ 
me eoi Gtdoucaìe» fi an^^pote « quello di vacci i^ 
perchè è affai pi^ graffo « 0^ HOtuofi>« Quefto lae» 
te produce per le Telo il medefimo effetto che la 
gommisi» e le altre preparazioni «che fi adoperanok 

Kr SU Carta affinchè non beva^. Di fatto •' è 
srinieatatO} che il no(lro inchioftro dipinto {opra 
una tela preparata <^I Cadou fi diftende affai » • 
penetra dall'altra parte « Avviene lo Ù,eBo allapit^ 
fura nera degl' Indiani « 

Quello, che vi è ancora da efferva^e, fi è, che 
non fi adopera iediftintamente ogni forte di legno 
per batter le tele » e lifciarle • Il legno « fopra 
it quale fi mettono , e quello, che fi adopera per 
latterie , fono 4^ ordinario di tamarìnde o di ui| 
altro albero chiamato parchi » perchè (bno efitt* 
mamente compatti quando fono vecchi • Quello ^ 
che fi adopera per battere , fi domanda CatiafcM^ 
tì. EVotondo, lungo all' incirca un braccio, egrof- 
fo quanto la gamba, eccetto che in una delle fue 
eft romita» che ferve di manico , JDue opera} affi 6 
^ì rincontro uno air altro battooo a gaia la tela^ 
Il colpoi d* occhio , e 1* efpcrien^a haeno prefto lo« 
(ègoato a conofceire quando la tela èhat|«taf Ut 
fcìata al gri^o ehe fi conviene. 

Preparafa % qoefto loodo la Tela » (ulògaa dl]^« 
gnarvi fopra i fiori > e le altre cofe % che fi ?o* 
gliono in effa dipignere • Gli Opera) Indiani wm 

k\Vi,tiQ nulla dì particolare i fi fervono de' punii 
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•come i noftri Rìcaisitorì • Il Pittore ha delineato 
il fuo d'tCe^o Alila carta; ne fegoa! i «tratti prin- 
cipali con un ago 'fottik; applica quefta Carta fui- 
la Tela ; vi fi pafla fopra di poi lo Tpolverezz^j» 
vale -a direi un facchectillo di polvere <li carbone 
fopra i 'luoghi fegnari coli* ago, e con queflomez* 
zo il dUegno trovai! defcritco (opra b Tela • Ogni 
forte di carbone è buono pef quefta operazione; i 
eccettuato quello di palma > perchè fecondo T opi* 
nione dcgf* indiani , lacera /a tela . In appreflb n 
pafla fopra di qnefli tratti di penatl/o del nero» à 
del roffj fecondo i iuoghi > che lo richiedono » C 
dlopo quefto l' opera fi trova difegoata « 

J^gi dipi£nere i c^hru 

Trattafi adeflb èk dipignere i colori fop>ra di 
tquefto difegno « Il primo , che fi applica è il ce« 
ro» Quefto colore non k in ufo , fé non per certi 
tratti > e per i gambi di fiori « Si prepara a quello 
•modo t. Si pigliano moki pexzi di fchiuma diier» 
ro; fi battono gli uni-con^tfo Àevi^M altri per farne 
•cadere quello') eh* é meii folido , Si riìèrbano' i 
pezzi graffi da nove \h dieci volte <]e ila grofTezza 
ài un uovo 2, Vi fi ag.'iuiigoiio da quattroindn- 
•que ^zzi\li ferro vecchio o nuovo :> poco impor» 
ta»i )• Mettefi in terra in un mucchio il ferro j e 
Ja fchiuma, e fiaccend- di fopra del fuoco. Quello • 
che fi fa con foglie di Banano, ofia Fico di Adamo 
è migliore, che a^cun atro. Quando il ferrO) eU 
fchiuma fno arroAiiti^ fi levano via, e fi lafciano 
freddare . 4. Si mettono quefto ferro » e qurft& 
febiuma in un vaf^ che contiene da otto o dieci 
pinte, e vi fi verfa de* ^ange caldo , cioè a dire 9 
«deil'acquai io cui fi ha fatti cuocere il rifb) avver- 
tendo, che non vi fia Uìt , 5. Si efpone ogni co- 
i% 4kl iole ardente # e dopo avervela lafciata uii 

giorn;> 
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giorno intiero, fi vcrfk a terra il caMpe, ed rìcm^ 
pie il yafb ài cxUbtti cit>è a dire, dr vino dipa/» 
ftra 9 o* di Cocco, é. Sk rimette al Sole per tee » q 
eiuactro giorni conlècutivi , e il co/ore» ch« (erve- 
» dipigner^ il nei^o fi trova, a gueflo modo prepa^*. 
fato f 

OjferffOziMÌ inforno^ a quefta épgraztone^p 

Vi (bnOf atcQiic Cofe da oflervare intoroo ft que> 
Ila operazione • La prima fi è » che non bifogas 
mettere pia che quattro o cinque pezzi di fecfo 
{opra otto o nove pi^te èì cange , altrimenti la 
tintura arròflTerebbe , e taglierebbe la tela. La fe- 
conda riguarda /a qualità del vino dì palma > e di 
cocco > che inacidifce facilmente i e in pochi gior- 
ni. Se ne fa aceto , e fi adopera in luogo di lie« 
Vito per far levare la pafta . La terza è , cho^ fi 
antepone il Vino di palma a quello di Cocco • L» 
quarta f> che in mancanza di queflo vino fi adopew 
ra del Kevaront eh* è un picciolo grano , d» cui 
gr indiani fi alimentano » Qu^fto grano famiglia 
molto per i.Ia gròfiPezza e il colore al feme del 
fiappo falvatico ; ma il gambo > e le f.glie fono 
ai!atto diverfe. 5i adopera ancora il varag' n , eh* 
è un altro frutto , Àc fi antepone al Kevarr^n • 
Se ne peftano airincirca due pogni » che fi fenno 
pofcia Cuocere nell* acqua « Si verfa queft* ac^ua 
nel vafo dcrve fono il ferro , e la fchìuma . Vi fi 
aggiugne quanto è la f^ròfftztt di due a ere noci 
moscate dt bùcchero ròfTo grezzo di palma» avver« 
tendo di non mettervene di vànta^io ; altrimeoci 
il colóre non reggerebbe a fungat e liffine fi cao- 
cenerebbe affatto lavando. La qointa fi è^ che pet 
rendere il colore più bello| 6 aggiugne a^Ca>lovit 
Kevaron o il Varagon preparato come qnì tnnan^ 
zi s' à detto • La fefia ed ultima , che meda én^^ 
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turi toì0ii apparirebl>e àiorcó toetà > t «on relfifié- 
tdbbt liklia cch » did ncm é>m fttta i^iepanu cirf 

Dopò a?er cbfe&datà,> i^ dipiàco' còl ntró tutti 
i looghi , dove quiefto èoìoire convieAé» fi ^iregnà. 
Ho eoi rodo i fiori 9 ed alcire cofe che debbono eU 
Ift carminate eoo quello zitto toìore . dontieiift 
toflelrVail^^ the non fi fa che dìtéiàirt ; imperoc- 
ichè non è aièo^a tèmpo di dipigtoere col colol^ 
tuffò. Bifogna ìù p)rima applicare l'asturro; il ctiè 
Hcerca molte preparacionl • 

Bifògn* primiefamèote meccar la Tela nell^ ac^ 
4ua bollente 1 « iafciarvéU per uiiTa meìssa ora ^ 
fé fi fl(i6tcoiio infième colla tela due o tre Cà« 
dou I -lì nero Ile Verrà ^'À bello • ìù feìcoi^. 
do luogo ) aVendò flenperato dentro dell* zcqàk 
tìel'o flercò dì pecora > o di caprai fi mette a 
snoìle in qneft'acqtm la Tela» ie vi fi fafcia tutta 
ìxnà nolte ^ il giolrho appreso fi I ava , t fi tfpone 
il Soie • 

Quando & domanda ài Pittoif Indiani a che lélr. 
^a qoefta ni rima operazione » fi accordano tutti nel 
^ìtt ^ che fttnrt à fpogifar la teh delia qualità 
the ì'tcevata aveva dal Cadòucaie , e Che fé ì% 
tonièrvaflè ancora» I*aìr8ur):o^ cibe fi vuole appiù 
tarvi , diventerebbe "aero • 

Èvvi ancora Un'altra ragione > che Irènde qne* 
Ila operazione neceflarìa ; ed ^ per dare maggiol* 
IbialìclieZZa alla tela i imperocché abbiamo detto 1 
the non era bianca » clbe per metà quando fi ha 
Iflfconrinciatò a lavorarvi ìopra • Efpoìlendòla at 
ìote» non fi lafcia intieiìrainente afciugare » ma Vi 

fparge fopra di quando in quando dell* acqua peir 
1^ ffomo^* 4opo fi picg^ t molti dop^} > e fi bat. 

tt 
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te (bìrtefflentft fopra tina oiecra con queir iftéflb 
iKiavimenco i che fimao i Chiavaglieli , e i Mani* 
fcalchi percuotendo coMoto grofli martelli il fA- 
ro ibpra l' incudine. " 

Q«ando la tela è baftevofmence battuta per un 
verfo, fi batte per un zìt^Ot « nell'ifteifà manie* 
fa ; da venti in trenta colpi badano per la pre* 
l'ente operazione • Finita quefta ,' fi ba^na la tela 

dentro a del Ca-nge divifo^ il meglio facebbe > fé 
li avefle il tromodo éi prendere dei Kevaron , di 
macinarlo) di metterlo fui fuoco con ded* acfqna^ 
come ie fi voleile far/o cuocere > e prima cb« 
queft' acqua fi fià molto ifpe (lì ta » tuffarvi dentro 
la tela ; cavamela fuori fubftp » farla afciugare^ 
e batterla col Gottapouli (come fi fa nefra prima 
t>perasione per ii(ciaria« 

Siccome 1* azzurro non fi dipigne con un pen- 
nello » ma fi applica tufTando la tek nell* indaco 

^ prepairato 9 CQsl bifogna dipignere> o intonacare la 
Tela di cera generalmente dappertutto s eccettua* 
ti que*Iuogbi, dove vi è del nero, e quelli do^e 
-de^e elTervì dell'azzurro o del verde, Quéfta ce- 
ra fi mette con un pennello di ferro più legger* 
mente .cbe fi può , da un folo lato , avvertendo ^ 
xhe non reftino fenza cera fé non i luoghi era in* 
dicati^ alcrìnenti ne verrebbero altrettanie mac* 
chie azzurre 9 che non fi potrebbero più cancel- 
lare. Ciò fatto ff fi «fpone al Sole la tela incera- 
ta a quefto modo ; ma bifc^na mettere attenzio* 
tie , che la cera non fi ftrugga » fé non quanto è 
iie<:eflàrto perchè penetri dall'altro lato . Allora 
fi leva via prontamente , fi rivolta dal rovefcio , 
e fi ftrofina , premendo fortemente colla mano • 
Il meglio" farebbe di adoperare un vafo di rame 
rotondo nel fondo , con qne/Yo mezzo la cera H 
«diftetKlercfbbe dappertutto anche io que* luoghi che 
^Il'akro lato debbono cflèr tinti in azzurro- fi. 

D 4 Brita 
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oiu quella prepau2iooe9 il Pittore dà k tela t^ 
Tintore in azzurro i che la reftituifce alcuni gior- 
ni dopo ; imperocché è da oilervare » cKe qucfta 
cintura non fi fa dai Pittori ordinarjtt ma dagJi 
9Pera)i. o tiptop particolari., 

Bella prspar azione dell' Ihdac$». 

Ecco come fi prepara I* indaco: fi pigliano del» 
le foglie di avarei i o della! piam» dell' indaco ». 
che fi fanno ben fcccare-; dopo fi- riducono in poU 
vere : quefta p^olvere fi mette tu un grandifllmo 
vàfo ,. che d rie-^pie di acqua : fi batte fortemen- 
te a) Sole con un balcone fedo in quattro » e le 
cui quattro eflremità inferiori ibno molto' una daJl*' 
altra difcofte. Si lafcia in appreflb fcolar I* acqua 
pei un piccioio {oro , eh! è abbaflo del va(o i in^ 
&ndo del quale refia. i* indaco j. fi cava fuori > e R 
divide in pezzi grofTì a un dipreifo come un uo* 
Vd di piccione; fi fparge |po{cia, della cenere ali" 
ombra ,. e fopra di queAa cenere fi; diftende una 
eela9 fopra la quale fi fa fìeccar 1* indaco > che fi 
trova fa£to« 
\ ^^ ' Dopo non rimane » far altro che prepararlo pec 

\ le tele % che fi vogliono tigoere ; Toperajo » dopo 

aver ridotto in polvere una cena quantità d' in- 
.'^, daco ) la mette in un gran vafo di terra '|. cui 

' 1^ * xiempie di- acqua fredda . Vi aggiugne dipoi una 

quantità proporzionau di calcina, ridotta pari mea- 
ti, in polvere;, pofcia fiuta l'indaco per (entirefi: 
odori di agrOj e in quello caio vi aggiugne dellaU 
tea calcina quanta è d* uopo per fargli perdere 
queft* odore . Prendendo) dipoi de* femi di avare^ 
daccirca un quarto di moggio » gli fa bollire ia 
una .fecchia d*ac^ua per un giorno, e una notte» 
confervando la caldaja piena d'acqua; e dopo ver« 
ÌA il tutto, acqua, e femi ,; nel vafo dell' indaco 
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Preparato . Quella tintura li confeiT» tre siorni « 
* bifogoa aver 1* attenzione ii ben mcTchiare ÌB" 
fieme ogni cof» > igitandola da quattro in cinque 
volte il giorno co* Hn bafione ; le l'indaco fentìC- 
fé ancora d' ^ro y vi G aggiagncrcbbe una certa 
quantità di calcina. 

Preparac« a quello modo 1' a»urfo ^ fi «' iao. 
inerge dentro la Tela dopo averla addoppiata] in 
guifa cbe il dilTopra della Tela Ha di fuoci , e ìL 
xovefcio di denrro . Si iafcia Dar a molle un' ora 
è meieo all'iacirca ; iodi fi efirac tìnta in azzur- 
ro ne' luDgbi opportuni . Vedefi da ciò i che le 
Tele indiane meriuoo del pari il nome di tinta 
che quello dì dipiote. 

La lunghezza > e la moltiplicìtik di tutte q^ue* 
He operasioni per tingere in azzurro fanno nata* 
xalmenninafcere un dubbio» «ìaì j fé non li pò* 
tefie dipignere pia ipeditainente i fiori azzurri 
con un pennello, particolarmente quando in uà 
difegno vi entralse poco di queRo colore . Gì' In* 
diani accordano , cbe ciii potrebbe farli i ma di* 
cono, che quello azzurro cosi dipìnto non refiltc* 
rebbe > e che dopo due o tre lìfcive fparirebbe. 

La tenacità > e 1' aderenza del color azzurro 
debbono attribuirfi alla femeiuta ,di avare!'; quella 
lemenza crelce nell'Indie prieqtali , benché noa 
ve ne fia dappeitutto . E' di un bruno chiaro olì. 
vaAro, cilindrica, della groflczza di una linea, -e 
come tagliata in ambi i capi ; fi ha difficolti » 
romperla col dente ; i infipida > e laida una J^* 
giera amarezza nella bocca. 

JHf Refff . 

Dopo l'azzurro bìiògna dipignete il loGo ; m 
bilogoa in ptima tos'ier via dalla tela la cera » 
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IiobiaiicaYla » e prei^ravla a rioevere qaefto colo* 
t€i tcto il modo di leTat irla la reta. 

Metcdfi la tela neU*ac<ttia bolleoce ; la cera ft 
firugge i fi ÌTeema il fuoco i aflwc&è pia faciline^ 
te galleggi ; e fi leva vìa con ud cucchiaio coU^ 
flSag^ior (K>flibìle efaccezza t fi fa polcia. bollir di 
BuoYo rtcqaà {MI* leW tia qaellio » che potefse 
eflorvi riiDaftò di cera . Qiiaiilunquc quefta cela 
Ila divenuta molto jfudicia » e fpotca , noo lafcia 
tnetavia di fervire per lo fielTo ufo^ 

Per imbiancare Va Tela > fi lava noli' acqua i fi 
batte da nòve io dieci volte falla pietra > e & 
mette a molle dentro a dell' altre acque » nelle 
quali s**è ftemperato dello ftereo di pecora » Si 
lava di naovo » é fi dtftende per tre g^rni al £o* 
lé > iivvertendo di Spargervi fòpra leggermeolte di 
triitto ili tritto detr acqua , come t * é . detto di fo« 

J>ra. Si ftempcra in afpreflTo ntft'acqva fredda una 
peste di terra chiamata oAi » di coi fi fervono gi* 
imbiancatori » e vi fi mette a molle b Tela per 
un'ora all' incirca j dopo fi accende del fuoco fot* 
co il vafo; e quando i'aeqta comincia a bollire » 
fé ne cava fuori fa tela per andar a lavarla in 
alte ftagno» fulla fpoìida del quatefi batte all'in- 
tirca^ dà quattrocento volte fuila pietra» indi for« 
cernente fi toree , Dopo fi mette a molle per tia 
un giorno» t unii notte dentro a dell' acqua » do« 
ve fi ha ftempértto una picciola quantica di fter« 
co di vacca , o di buffalo femmtitt • Dopo quefto 
Il eftrae ; iavafi di nuovo nello ftagno $ e fi xpiegs 
per difienderla per unm mesza giornata al Sole » 
te bagnarla leggermente di tratto in tratto , IK 
rinoette di nuovo ai- fuoco in un vafo pieno di 
mcqua» e quando 1* acqua ha un poco bollito > fé 
Ite cava fuori ta tela per lavarla un' altra volta 
lello ibgnof batterla un poco» e farla a^ciagare% 

Infine 
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Infine per tender la tela aita a tkfivett» «"" 
teiere iUoIof roffo. bifogn. f^^i^ut 1^^^% 
«e del C*doiic.je -, come s' * det» in tal pr nd- 
lìòì cioè a dire s'immerge la Tela scll .nfufio- 
be ^eltopl5ce di C.doo . e dipo, è lava . » ^atM 
fopra una pietra , e fi U aftiugare ; Jopo.^»*^ 
V immerge nel latte di buffalo, dove fi agi» e «i 
Jimen™ » e G ftrofina per qualche tjmp. colte ma. 
ai i quando 1' è perfettamente imbevuta del lat- 
te, cava fuori, fi torte-, e fife «àug"* » »h 
fera fevi debbono tffére !be' fiori de* trath bianch 
Wme fonofovente i piftilli, le ftàmignej ed»Ur> 
kratti , fi d^pingotto qttefti luoghi <on de * cera , 
^op6 fi dipinge in ultimo con un pennello inda- 
no il *oir/ , che fi ha innanli preparato. D or, 
^inarid i fanciulli fono quelli , che dipingono il 
»oAo, perchè qwefto lavoro è nien faticolo , pw» 
«)iè aon fi v^lefse farne «n« più perfetto» 

Dtil» maniera ii preparar* il Rèo . 

Vcnghramo óra atta rnatìitra , to« tìii fi ityt 

OTcpamc il rbflb; prgli^fi itlV ^ct^Mxrui^ ^ va e 

% làite dell'acqua di certi poifca:i pacttcolan , ntlU 

quale fi trova quefto gufto . Sop» due pinta di 

icqua fi mrttono'duc once di allome indotto in 

'polvere ; vi fi agt^iungono quattr' oirce di legno 

rói^ò chiamato P^artmngeH > ovvero del legno di 

^npan ricotto fimiimcm» in polvere. Sì mtiì^ u 

tutto al Soleptir «Jue giortìi, avvertendo, che »oi* 

Vi cada dentro ^ul/a di agro , n* dR fallo i »l«n^ 

"toenti il «colore perderebbe molto della fua foi*»* 

Se fi vttole , che K\ tolto fia pia carica, vi fi ag- 

g'iugne deir allume; e vi fi verfa maggior quaotu 

tà di acqua quatìào fi vuole , che lo fia fotfno i 

con quefto mcàszo fi fa il roffò per le varie tt«* 

te > t digr»d*fi5Ìoni da quefto colora • * 
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Per componere un colore di feccia di vino e u» 
jpoco violetto , bifogna pigliare una parte del roP 
10 , di cui abitare qui fopra parlato , e una parte 
del aero , del quale' s* è dappriocipio efpofta t» 
compofiaione. Vi fi aggìugne una parte ug^ie di 
caMge,: di riib confervato per tre mefi^ e da que* 
Ila nefcbianra rifdca il ccrfore j di cui fi tratta • 
Regna una ridicola (upeiftizione tra molti gentil* 
in propofite di quello cange inacidito « Quegli v 
che n*ba , fe ire fervirà egli medefimo in tutti i 
giorni della fettimana > ma I» domenica % il giove* 
i\i e il venerdì ne negherà ad altri > che ne ab^ 
bxfegnafTero . Sarebbe» »1 dir loro > un cacciare il 
loro Dio dalla loro caia il darne altrui io quelli^ 
giorni • In mancanza di quefto aceto di cange fi- 
può fervirfi dell* aceto di callou > o di vino di 
palma. 

Si pofibno comporre diverS colori dipendenti dal 
foflb» eh* è inutile qui riportare. Bafta dire , cftfr* 
debbono dipignecfi nel medefimo tempo che il rof% 
io 9 cioè a dire > prima di paflare alle operazioni y 
deUe quali faremo parola $ dopo che avremo £àtt^ 
seenne oflervazioni (oprar quello che precede • 

Offirvazloni intorni a^ qusUo che x* è qu^ 

S^pra detto f 

T. Que^ pozzi» di cui Paequa^ £ rigida. , e ctu^ 
dk' non fono comuni nemmeno nell' India ; talVòli* 
la non fe ne ritrova piiì che un folo in tutta una/ 
citti •• «• Qtieft* acqua fecondo la prova ,. che da^ 
molti Europei ne fu fatta^ non ha il^ gufio che le' 
aittribuiicono gi* Indiani,. ma (blo lembra men buo- 
aa che l'acqua ordinaria • 3> Si dà^ la. preferenza: 
a queft* acquar fopra ad ogni altra , perchè il rofTo 
iia più belìo , dicono gli uni , e come più comu* 
^jciroeate diconoakri per ncccfllti , perchè altrir 
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tnenci il soffo non refifterebbe. 4« Il bnoti allume <^ 
e il buon legno di Sapaa (fi porta ali* Indie da 
Achen* 

QH^'^°^°^ ^^^^^ abbìafi l'acqtia cruda » e fìgi» 
da per rendere il color rùflb aderente» queflo non 
refiftereb1)e abbaftanza « e non farebbe bello , fé fi 
craUiciafTe di aggiugnervi la rincara d'imbcurng; 
ch*<è quello cbe più comunemente Hcbiama Cbsm 
jai^er » radice dì ^baja . Ma prima di metterla 
in opera -bifogna preparar la tela lavandola nello 
*fiag<no la mattina, tuffandovela dentro moire voU 
te perchè s'imbeva d'acqua » il che fi ha princi«- 
palmente in mira , e che non fi fa così pronta- 
tnente a cagione dell' uncuofità del latte di buf* 
^alo y dove aveafi innanzi meifa quefia cela ; fi 
(batte, una trentina di Volte fui la pietra » e fi fa 
4^fipiuga're« 

^lla preparazioni à^lla radice dìcbaja. 

Intanto die fi preparava la tela fi ha potuto 
i|>reparrar anche la radice di chaja , il che fi fa nel 
•modo } che feguel^ Si piglia di quefta radice bea 
'fecca ) fi riduce in pofvere finilTima , peilandoia 
bene in un mortajo di pietra , e non di legno > il 
che efprefTamence fi raccomanda, gitcando dicrat- 
"to in tratto nel mortaio un poco di acqua cruda-: 
fi piglia da ere lìb'bre ali* incirca di quefta polve- 
re e fi mette in due fecchie d* acqua ordinaria » 
<he fi ha fatto intiepidire, e fi ha 1* attenzione di 
agicare alcun poco il tutto colla mano : queft* ac« 
qua diventa Tofla , ma non dà alla tela che un 
affai brutto colore > e perciò non fi adopera che 
^er dare agli altri colori rolfi la loro ultima per- 
'lezione • 

Bifogna a ul effetto immergere la tela in que- 
lla ciacura.} e percliè la pigli benoi agitarla» eri- 

voi* 
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iroirarla per ogni verfo per wu mezs' ora s v^cre» 
icendo il fuoco fouo il vafo • Quando (a iDaett 
non puiH più comportare il calore ddia cintura « 
quelli , che vogliono che 1* opera loro fia piò pu- 
lira » e più perfetta , non omettono di cavami 
fuori la loro tela > di torcerla > e di farla he» 
afciugara : eccooe la ragione • (^ando fi dipigno 
il roiso» è difficile che non necaSano alcune goe« 
ce ne* luoghi, dove non ve n*^ ha ad eflfere • EgU 
è veros cKe il Pittore ha 1* attenzione di levarle 
via col dito quanto più pu2i » a un dipreflfo come 
- facciamo noi allora quando uoa qualche goccia d*" 
iochiotro è caduta fulla carta , dove fcriviamo } 
ma ledano Tempre delie macchie , che la tintura 
di chaja fa più ancora apparire ; per quello prima 
di paflar oUre fi cava fuori la tela, fi fa afciuga* 
re , e r operajo ricerca quefte macchie , ^ 'e leva 
via il meglio che può con un limone cagliato ìq 
due parti. 

Cancellate che fono le macchia , fi rimette 1% 
tela nella tintura 9 fi accrcfce il fuoco tanto che 
Ja mano non ne poffa foffrire il calore ; fi ha T 
attenzione di rivoltarla per ogni verfo per una 
mezz'ora; verfo fera fi accrefce il fuoco « e fi fa 
liollir la tintura per un'ora o ali* incirca. Si fpe. 
gne allora il fuoco > e quahdo la tintura è tiepi. 
da, fé ne cava fuori la tela , che fi tende for»9« 
mente , e che fi tiene così unsiida fino al (iornc^ 
appreflb* 

^ Innanzi di far parola degli^ altri colori » è httm 
dir qualche cofa fopra il cbaja. Quella pianta nji^ 
fce da fé ; ma non per queflo fi tralafcia di ie« 
minarne pel hifoguo che fé ne ha « Non crefi>e 
iuQiri di lern che d* incirca un iiic««a piede ; la 
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foglia è 4ì un verde chiaro t ; larga q^afi dne li" 
noe» e lunga da. cinque io lei. 11 fiore ieAreisa* 
mente picciolo, ed azvurriccio; e ia femen«anoo 
è niente pijk grcffa di quella del tabacco • QuelU 
picciola pianta mette in terra una radice > che 
arriva taifiolta fino a quattro piedi : quefla non è 
}a migliore; e (i antepone quella» cne non ha pia 
che un piede» e mezso di lunghezza • Quella ra« 
dice è fottiliffima » benché ella $' inoltri molto 
avanti nella terra» e dirittamente qon mette ade* 
Ara » e a fioìllra che pochiffimi , e picciolii&mi fi- 
lamenti . E' gialla quando è frefca » e diventa bru- 
na (eccandofi ; e non comunica all' acqua un co« 
lor roflb fé non quando è fecca, intorno alla qnal 
cofa fi ha fatto una prova molto fingolace • Un 
operaio aveva meiàa qnefta radice a molle dentro 
a dell acqua» ch'era divenuta rofla • Di notte tem* 
pò un accidente fece verfare il liquore i ma retto 
molto forprefo, trovando il giorno dietro nelfon. 
do del vaio alcune gocce di un liquor giallo 9 che 
vi fi era raccolto; il che da niente altro proveni* 
va» fé non perchè il chaìa» che aveva impiegato 
era della fpezie migliore • Oi fatto 3 quando gli 
opera) riducono in polvere quefta radice 9^ gittan* 
dovi un poco di acqua» come s'è detto » è d' or- 
dinario di colore di zafferano • Offerveremo » che 
intomo al vafo rovefciato erafi attaccata una pel* 
liceità di un belliffimo violetto • Quefta pianta fi 
vende in fallelU fecchi ; fé ne taglia via la fom* 
mità » dove fono le foglie difsecace» e non fi ado- 
pera fé non fé radici per quefta tintura • 

Come prima la tela è fiata intieramente tuffata 9 
$* è imbevuta di quefto colore » bifogna cavarla 
fuori t fenza temere » che i colori roffi fieno dap* 
neggiati dalle feguenti operazioni • Sono quelle 
medefime , delle quali abbiamo già fitto parola ; 
cioè a dire 9^ bifogna lavar Ja tela nello (lagno 9 

bat« 



j i. 



TEL 



fcatterl» da dicci in dodici volte falla pietn, im< 

I liiancarli con dello fterc» di moaton* , e il terze 

giorno fapoaarta > batter'a > e farla afciugare g>t- 

tandoTÌ fopra leggermente dell'acqua di quandoin 

*■ quando. Si lafcia umida ditriDt^ la notte; lì lava. 

■j ancora jl giorno dietro^ e li fa afciugare come il 

r ^orno innanzi : infine a métto giorno fi lava in 

». acqua calda per levarne via il fapone > e tutte le 

^ fpoiidiie, che potefsero eAeivifi attaccate, e fi f* 

tieaé Afaugarti 

p > Del color vtrdt, 

^- Il color verde , che lì Vdofe dipìgnere futla 

% I tela ricerca parimenti delle preparazioni che fono 

.; le feguenti . Bifogna pigliare un palam , ovvero 

V- US poco pia di un'oncia di fiore diCadou> altret- 

m tanto di C^adou , un pugno di Chajaveii j e fé lì 

* vuote ) che il verde Àa più bello , vi lì aggiugne 

/ '■ Cina fcorza di granato . D«po aver ridotti quedì 

^' ingredienti in polvere fi mettono dentro a trs 

; liotteglie di acqua ■ che ù fanno dipoi bollire fino 

V ' , alla diminuzione di trequarti; li verfa quella tin- 

C tura in un vafo pafTandola per uà pannolino : fo- 

p pra una hotteglia di quefla tintura lì inette una 

i: nezz' «ncia di allume in polvere : lì agita per 

U qualche tempo il vafo , e il colore ù trova pre< 

i^ V parato . 

' Se li dipìgne cbn quefto colore fulÌ'a»urrot li 

;. avrà dd verde; per ciò, quando l'operajo hatio.» 

•l to la fua tela in azzurro , ha avuto I' atceneiooQ 
di non dipignere di cera 1 luoghi, dove voleva di- 

;., pignere del verde , affinchè la tela tinta prima 

f in azzurro fofse in grado di ricevere il verde a 

't'. fuo tempo: è tanto necefsario dipìgnere full'az- 

V, zurrot che non avrebbefi , che un color giallo a 

t (e & di^gneffe fopra luu tela bianca. 

I - , Ma 
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Mi ietCifeti , che nab^wi^c oonreridccp" 
joe l'azuKia e ii roflo ,, ficchèdupoivrrl*,*» U 
ccl* i* «vitCE^ io cinque volfs, ii>»tj{ha , e Uon 
Mi* in- ino luogo fi^ non l'azzurro fgpra il^j< 
Je li aveva ilipìnto^vvi ruttavi» un 9iefij» di 
Sfftie quefto colore in modo cb<! duri ..^i^Co J.i 
teii ipeddìia)., ed-è 11 feg^ente. Rifogm pi&tiar 

.li citralJAdkIbanuOi péftadft^ncof fre^», e ca. 
varne ti Tucco . Sopra uu Tboccs^U et titituta 

■vei^. li mMCano da quattri ÌQ. cinque cucc^iyai: 
di <)uel)a Tuccp, e il vetde di«eu%' adereiìKii *d 

iailelebil^: I'uqìcp iacon*eni«nK £ è, che «^ueda 
fu4c« £i pecdeie al- verde uaa par;e delta biabd- 

. RcQa-^jjHrUrQ del coJoi gitilo , i[ quìU tua 
f!ctii«le u^a.UAga fpi£gaFÌona. Lo fleffo eoJwe. 
«hp ferve pel verde diptngeodo full' azxurro, Àr*e 
ancbe pel gW'adipignendofopfaUuJabianca.Ma 
quello tf^o^e.^oa i molto adaientf. Svaaifcedo- 
.^.efTeK ([i\9, lavato un cere» ounero di volte: 
,|iuUadÌmeBo. quando fi .vogIi« fapoaare feltaotó 
icggi^ment; qu<(le cele, o livarle dentro a del 
fiero di Wte io,acidito mcfcoUto con fucco dilj. 
«oac,, oppure anche metterle • molle nell" ac- 
-faa. dove fi »vri ftemprato un poco di Aereo di 
vvca^e che fi fati filtrata per un piano lino, 
quelli piflcggXeri colori duraaa «fl^i pia lungo 
jtfim»o... , ■ 

T*^* iaetrst». 

L» Tela incerata è una tela intonacata dì una 
compsGziode, che credeC coomnemeote efler fat- 
ta di cera, e di reflua , mefcolite con alcuni al. 
tn ingredienti atti a rcCa«e all'acqua. Gli Àr. 
, Ttm, XflI. E te. 
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tcfici, che fabbricano ]« Tele incerite finno uil 
fegTt» della toro compoflt:»ne, Secoado aicnnc 
f^erienae fitte di] S'iiéi' BeMMmi', rgli cfede j 
cbe quella Ha iti» fpeiie d' inttmicodi , Batnn 
empUniCa Cefflpaflo diceva ir olio d'i lino cotto 
col tnarfirio, e forfè di qualche rètina , della 
quale tuttavia non ha trovata KefTun iitdìsìo sel- 
le prove da lui fatte, il tutto cotto infienw ad 
una conveniente conr;ften2ai 

Per intonacare la Tela di qu«A> Comjwizioos 
fi attacca con degli fpighl fopra Kn telajo di le. 
|t<M iMltevolmfnU lungo; Un Operajo (l fondere 
la eoApelìaiono in una ^ideila di ferrOf e r*t(k 
queft|0 liquore tutto caldo fdpra la tela ', Uil -A 
tra ve lo diflenJe eoa una fpetie ili coltello lui- 
goi ^fcia G Ureia feccare per darvi quel DUme' 
fo di corfi eh' è necefla^io fino « (uro ebe Ùm 
arrivata ft quel jfado di perfetione ih& 6 M. 
atti, ... 

Si fanno «elle tefe indenti di molti «otari . 

Sì vedono d' ordinario in piccde pec^e o re^ 
teli di quattro, otto e dodici canee j Le Tele 
che MiDunetfieiite fi adoprtno per incerare fono 
groffe tele di linoj o tele di floppa larghe uu 
cann», ovvero an» canna meno uameXfoquarto. 

La tela incerata j* impiega per far Coperte di 
tende, di carri, e carrette per I' areale , otrf. 
brellei cafaccbe, o mantelli o di eaiSpagni te. 
SI adoperano antera per imballarei e' impacliet' 
lire le merci , che patirriibero t <JS fvAro higat> 
t« . 

Avvi va' altra forte di tela incerata, ebe efila* 
mali ula inf*r»t0grmf»f la quale G fabEirica con 
dèlta cera, della refina» e della ireiflentini .dell' 
olio, ed alcune altre droghe ì che la rendono 
, impenetrabile all' acqua . Quefta forte di tela 1r- 
cetata fervt paiticclarncnte a/£oprìrc Ic ca0e 
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Jonéani i Ntoii fi poji rérttrOn^^Utildierfté >* ftprU 
ma non fia ftati rifcaldaià ì il cbe fa chc^ fi àp- 
^Hchi <^ ff atcacct* fop^il iè tiife in m^o ^'iioa 
(N>ter di^accar^eU feost niolti Affieniti i é ^m 

¥ E M P È li À ( deir Àcei>j« ) 

Far delP icclijo è rtil^tégaaiìré fi ferrò Ì\ mt* 
(o qtxtì pili di flogifhcoi e dj {Ta^f ioflaflMabili^ 
^e paò còiiteifere. Per f^rddur qfiMIò e|eHo II 
iibifcoflò a/ ferro ogoi Torte dfl nfatèì-i* grafl^ i 
le qdéli ^contengono noa jfaiidtf ^ilaÉHtldi pHii% 
éi^io ibbamnlabilej die éotiiaitrcioo al feltrò ^ t 
(juiÉdi gii danìiò una duresia molto iliagglore i 
Iti (fiietta i cde iveVa intiaiisi ; 5teeondd ^tieft* 
frriiléi{rid pertanto é' impiegano dtllé foftiiiiedet 
Hgsò animale i ctfiM ofla^ corni i sampe d* itc«> 
celli i cdojoi peli eci Si adoperilo àocoricarbc^ 
ili di fegaoi e ti antepóngono qiielH di (aggio i 
r impiega aitcbe delta cenere i 4ellaiiflig|inèee. 
fu fomma éueté te foftaniée i che pbdoiio foitirrit* 
Hiftrare al fer^o niateria iofianitiyibrle, foo^l atti 
ft ci^iilrénire ^ùeftd metallo in aéciajo. 

Èfi folio tediate nell' Articolo AGClA/O ^oÌ^ 
te maniere di cdn?ertirtf il ferro in acculo i ^ài 
non ripeteremo ^ualllo eh' è ftato detto in que^ 
Ao Artieolo i ma crédiamo necélfatio V iggt^« 
gnere qui alcune utili oflervaÈioisi ttitte per l« 
inaggior parte da una curioriffima Memoria ^el 
Signor awfii inferita da quello dotto Ch}mi<fd 
nel primo Volarne delle fue Opere pubblicafe «el 

B a Zia* 
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Pef fiMPerrfel biioa.accuio^ ^ma <1' ogni atltrs 
C4|fa jnapi>ru moìco di avpjre ui» ferro 4elU mU 
glior qualità; cioè dire che fia dutcile, e mallea- 
bile; quello di Stiria vien riputato il migliore 
Jell* Buiupt^i^ buona ^qu^litè 4el ferro.provie- 
ne dalla natura delle miniere > donde fi cava : 
<fiuxìdo .<yuifke miniere f^K^nno • folforofe o ar* 
1qiiìcii4^4 fi 9vri molla difficoltà ^a «cavarne unfer* 
jro atto a fare del i>uoa accia jo , perchè farà fem« 
pre più • naca agro 9 e rompevole • ^ 

a Qoaindo Ci vuole convertire il ferro Jn ac^ 
ciajo bifogna» come s* è detto» unirlo a materie 
che fili fommioiftrino dei flogiftico > e che per« 
ciò lo rendauMi più duro e compatto • La prova 
di quefta verità fi è , che . le verghe o fprangbe 
ài ferro» .quando fono (late convertice in acciajo 
fono ^fTai più p^£ànti , che oon erano nello (lato 
di ferro. Inoltre ìi^oco^ che diftrugge prootiffi» 
' mamenie il ferro 1 opera a(rai meno fopra 1* ac» 



ciajo. 

%. Quando il ferro è flato impregnato di So» 
giftico, vale a dire, ^ (lato convertito inacciaio 
perde le parti infiammabili, dalle quali era (lato 
venetrato, fé fifa entrare infufione, ofe filafcia 
freddate appoco appoco « Sopra di qiiefto principio 
è fondata 1* operasiooe» cbe fi addpmaiMia T$m» 
fife Jtir sc^ìmJp ^ là. quale confifle nel tuffare i' 
acciajo .neir uicìrt dal fuoco nell* acqua^lredila» 
ovvero in un liquore compofto nella maniera ^ 
che defcriveremo in progrelTo di "^queflo Artico* 
lo. Tuffando cosi le fpranghe di ferro, il fred- 
ciò le rappiglia, e-coodenfa fubico neli* ettèrno^ 
ed iippedifce^ alle parti del. flogi (lieo , che vi fi 
erano infinuaie, di ufcirne , e diifiparfi. 
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' Weéti il ciò > che bifegoa diAtogttereéaeopet 
rasioiiM ana colla quante fi fa entrare delle part^ '] 

infiammabili nel ferrò ^ il che produce 1 aecijuoi ' { 

V altra, colla quale fi fa, clie le pavti etie fi ibno 
introdotte oelT acciaio fieno sforsace a rimaner- 
ti ; li che fi chiama /« ump$rs • Qoefta batta per 

hr conofcere 1* errore dwlcuni Artefici che li j 

credono di far dell' acciafo tuffando fempliceaieo* ^ 
t^ del ferro neU* acqua dapo averlo arroflato % 
egli ^ vero, che indurano così la fuperficie del 
ferro; ma queffa tempera fola^ non può tramu*^ 
tarlo in acciajo« 

D§ÌÌ0 dm mjn/fff di umfmsnr» l* 4tcié$j$k 

Avvi due maniere di far Taccialo, come s* è 
tedttco nell* Articolo fopra citato» La prima è 
un lavoro in grande , nel quale Ci fa fondere del 
ferro con ogni forra di materie infiammabili ; li 
fcola dipoi quello ferro; fi batte io molte ripre* 
fé , e fé ne fa T eAinsione nell' acqua per tem* 
Iterarlo. 

D$IIm timfifM diit Ammjp tèi m$xM . 

)La feconda maniera ^ quella della cementaKio* 
de, la quale moltomigliore dellaprima, perchèfi 
può più Scuramente imj^ireiche il ferro convertito 
in acciajo/tion perda le parti ilifiammabili, di cut 
s* è riempiuto, ed impregnato. Ecco come fi fa. 
Si piglia del corno , delle offa $ ^tWt sampe di 
«ccein, o tal aitra-t^fte degli animali » e Sfan- 
no calcinare a fuoco dolce in un vafo chiufo per 
ridurle in una fpesie di carbone {-fi polvericta« 
no quelle materie così bruciate ; e fé ne pigliano 
due partii fi mefcolano con una parte dt carbei« 
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ne ia polvere, e noa mesti fiarce di fulifipiQf i 
s' incorpora beo bene queio mefcuglio e u^cott* 
Crrfi per 1' ùfot che tdeflb diremo. 

5i avranno de' tabi di latta in foro» di cilin* 
dro , i quali avranno da cinque io Tei pollici di 
diametro» e da circa a tre pollici di, luogbezsa 
di piA che le fprangbe o verghe di ferro* che fi 
vorrà mettervi dentro; quelli tubi faranno chiufi 
da un fondo , che fari parimenti di Ij^tta da no 
capo, e dair altro fi chiuderanno coniin coper» 
chlo fimile a quello di una fcattola • Metteraffi 
infondo di quefta fcattola di quel mefcuglio»^ 
che abbiamo ora defcritto, a)la groffessa di un 
pollice e mexxo) che fi ^Icherà con una bac- 
ebetta • Dopo vi fi metteranno fecondo la loo* 
ghetta della fcattola» tre o quattro fprangbe di 
ferro alfai dolce. Quefte fprangbe non vogliono 
eflere troppo groOe » altrimenti la materia in^ 
fiammabile non potrebbe penetrarle fino neir io* 
terno. E' bene» che vi fia per Io meno un polli» 
ce d' intervallo tra ciafcuoa delle fpranghe» co* 
me pure tra effe e le pareti interne della fcac» 
cola. A tal effetto bafterà farvi entrare una fpe* 
2Ìe di graticola di^ ferro che abbiada tre ioquat» 
(fo divifioni) nelle quali a* inferiranno' le fpran* 
ghe » che con quefto messo faranno tenute' difco* 
0e una dall' altra » e dalle pareti ancora delU 
fcattola. Si empiranno gì' intervalli vuoti^ che 
le fpranghe lafcieraiino tra loro » col n^efcuglio' 
io polvere, che fi comprimerik dolcemente » e fi 
ricoprirà il tutto di un pollice e messo all' in* 
circa del meicuglio , affine di riempierne la fcat* 
foia tofino air orlo comprimendolo) e dipoichiuw 
derafli la fcattola col fuo coperchio . Perchè T 
azione del fuoco non danneggi la fcattola, fi co- 
pi irà efternamcnte di un intonaco di terra grafla 
iiumidita col fangue di bue : il che la farà fia« 
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l'è f»iù fercemente rctiLCcau i fi U^fitrà ièccire 
quefio iecooaco ali* arÌ4* . 

Preparato che avriffi a quatto moclo una o più 
«Cactolem fi difporranao in, un fornello di river* 
htto ; K lafcieranao efpofte da otco in nett 
•re ao. un fuoco di eairbooi » che deve farle Mf 
tanto arroffare ofcurameiire ; importa molto man* 
tener (empre un fuoco uguale. Gli Artefici preii* 
dendo le ioro mlfure^ porranno fare quello lavo* 
ro anche nelle i^ro fucine» formando un rtciata 
ili pietre» che refiftaoo al fuoco» ovvero di mat? 
toni intorno alle (cattole. 

In capo a quefio tempo fi caveranno fuori le 
fpranghe ancora rpfle dalle fcattole » e fi eftin- 

J[tteranno nell' acqua fredda ; quanto più totté. 
aranno » tanto più la tempera le indurerà • A 
tal eflfetco farà bene rendere il fuoco gagliardìAi- 
mo verfo la ine della cementasione • Tenendo 
quefto metodo avraffi dell' acciaio incomparabìl* 
mente migliore di quello » eh* è ftiito utto in 
grande • 

ffìm^ di 0déf§r4rU )ff* /«vari» 

Ma ijiaanii ài farne opere e lavori » farà bene 
fair pafiar quello acci^o per una nuova operast<l» 
ne. Confitte quefia nel faldare iofieme alcune di 
qufiftie fprangbe di acciajo f4cendole ben arrofla» 
ce» e battendole, tanto ^he pon formino che una 
fola maflTa. (fuetto iavo/o è racconoaodato dalSi^^ 
gnor LMUfM^s nelle Mfmprh dtli* Mt^demU dtlh 
ScUnM di Snckoimt dove dice che fi coAum^ di 
pigliare quattr,o fpranghe di acciajo della Ueflà 
lungbesxa» di faldarle infieme col mesto dell' 
azi3ne del fuoco fensa aggiugnervi pereti^ nefluna 
poreione di ferro; di farle battere full* incudi* 
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ne pei' non fitne che una fola fpringha di nn 
poUfce di grollezsf ; in apprelTo ù fiono irroda- 
te perfectameniei 4 pigliano eoa delle tenaglie 
per ambi i capì, allìae- di torcerle f\ù eh' i pof~ 
Àbile, e dopo li bittono di nit&ro a colpi di itiir- 
tello per rlnderle tanto fottili «jtiantQ eran pri. 
ma ! allor"* fi piegano di nuovo in quattro . Si 
flldano di bel nuovo, lì battano i e fi torcono 
neir iltelTa maniera; fi ripete la ifiedefiA^ cofa 
jtre volte; allora I' opernione è' finita ; -e fi ha 
Air tcciaio atto a fare ogni forte di Arontenti 
Iaglieati,e di altro genere. 

[I Signor LsHrttii dice , che blfogna torcere 
quefte vergile, perchè i fili o le vene dell'accia- 
fo non fono tutti nella medelìma direzione , il 
cte è cagione , che quando fi temperi , le la- 
mine li torcono, e firavvVjIgono in guifi eh' è 
dijfidiillìmo, per non dire impolfibìle dlraddriz- 
zarlC; laddove torcendo le verghe di actia)o , i 
Joro fili , e -le loro vege s' intralciano , e quindi 
le verghe o non li ravvolgono nella tempera > <t 
almeno non tanto che non lì polHno raddrizzare. 

Il Sig. Cimjli approva alTii quella melode , e 
conghicciura , che in qurfta imnìera forte G li- ' 
vori r Kciajo di Damifco, unendo inlieme iae 
acciaj di quiliti diverta , ovverò del ferro ( e 
dell' acciaio. Quefto era il parere anche dell* il. 
luflre sts/il , artefo che unendo Infieme del booti 
ferro, e dell' irciijo, e lavorandogl' infieme con 
diligenza li malia, che ne derWa , fi ottiene no 
mefcuglio dì vene di diverfi colori fimili a quel- 
le dell' acciijo di Damtfcoj eh' è taoto rinoma- 
to per la fua botiti > 
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Avvertimento iti tignt Giaftì. 

fe^li > cèrto» che Uvoraticfo cosi V acciajo 
fluendolo pafTare molte volte pel fuòco perde uii% 
porzione del'flo^iftlco» di cui $* era impr^gAito 
nelU cementasione » e ne perde ancora di piik 
quando fé n6 fanno diVetG ftrotnenti , còme la- 
nline forbici» ec. e particolarmente quando fé De^ 
fanno opere fottilt, e delicate, perchè adora fi 
deve far paflare'i pezzi molte volte pel fuoco • 
Per ovviare a qùeftp inconveniente fari bene % 
quando fi farà arfolfare queftt pezzi, coprirli di 
un intonaco di carbc^ne in polvere, compofto col 
Angue di bue; qi^efto intonaco comunicherà del 
flogiftico air acciaio^ e impedirà che non ft dif- 
Spi quello, che contiene.. 

DmIU ficondé tfmpifM dttF Ae$la)o ddf^^kt fé 
»$ foné fatti degU firomemU • "^ 

Quando r accia)o è (lato' cosi preparato, è che 
fé n^ ha fatto diverfi Aromènti, bifogna in ulti* 
ìmp tempel'arlo. Nàn ogni aè^ua è buona a q«6- 
ftt» ufo; r acque ftilfuree e vuriotiche potrebbe* 
ro nuocere alla boiata dell* acèiajo « al parere del 
Signor Glkfii , il quale configlia di far Fa eempe« ^ 
fa in acqua, neita^ quale abbiafi fatto difciogliere 
una libbra di foia , o di potaff fopra un feccbio 
di acqur. Quefta feconda tempera non deve con* 
fonderfi colia prima dell» quale s' è parlato , « 
che confifte nel tuffare nell' acqua fredda le ver* 
ghe tutte roflfe nttV ufcire dalla fcattola io cut 
tono (late pofte in cementazione . La tempera , di . 
cui ora parliamo, fi fa dentro a de* liquori com* 
podi, in cui fi tuffano i pezzi di acciajo dopo 
che fono (lati lavoraci i ogni Artefice ha per quello ' 
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•io 'ifoore particolare» che gelofameuee occulu • 
S* è iperìmeauce 9 c^e l'urina era buooilTiniaper 
^uefta feconda tempera; fi taglia d* ordinario eoa 
dell' acqoa» della quale fi mette una parte coo- 
cra due parti di iifina; e talvolce fopra tre pin- 
ce di urina fi mette una mese* opcia di nitro e 
altrettanto fale marino decrepitato • I pesci tem- 
perati in queSo liquore diventano di una prodi* 
giofa duresxa. Alcuni vi aggiungono ancora una 
raeis* oncia di fale ammoniaco « 

^tr$ m0t0dp rifHtMtà ds/ Sìgmn Giudi // 
migUmr* d* igni mitri» ■ 

M4 fecondo il Sig, Ci^fiì i ecco la miglior Jsa- 
niera di temperare 1* acciap ; piglieraffi una par- 
te di corno» di cuo)o> o di xampe di uccelli t 
bruciati in un vafo chiufi> nel modo che indicato 
abUamo qu^ addietro per la cementaiiooe ; vi fi 
aggiugnerà una mesta parte d^ fuliggine , e una 
mecca parte di fale marino decrepitato; fi tritu- 
rerà quefto meficuglio affine» di ridurlo in polvere 
fina» pofcia fi umetterà con fangue di Ime » a gra- 
do cbe abbia la confiSenca di una pappa liquida* 
Si fifcalderanno in prima i pesci» cbe fi avran* 
HOT a temperare» e fi copriranno di quefto mefcur 
glio liquido» cne fi farà feccare &pra uno fcal. 
davivaode ; e dopo fi metteranno i pecci di ac'» 
ciajo così preparato nella fucina » io guifa cbe 
fieno tutti attorniati di carboni» dove non fi fa** 
fcierà cbe diventino & non di un roffb ofcuro e 
foico f dopo cb6 i pe^i avranno così arrogato 

Er ni|a mecs* qra» u farà andare il mantice» af* 
c di accrefcere la forca del fuoco; e c^ne i 
pésci faranno ben arxoflfati fi tempereranno nel 
fìlddetto liquore» Accertati » cbe quella maniera . 
di tempererei booil^ e fare delle iimeeccelieoti* 
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Altr$ mtodù pfi^pp dsl Signor Laurasttf • 

Il Sig. Utiràms dice 9 che fi pub con boootriii- 
fciu temperare gli ftromeoti di accUfo deli- 
cati nel Cucco di aglio : ecco come cip fi fa • Si 
taglift dell' aglio io piccoli pesci ; vi fi verfalo- 
pra dell' acqua vite; fi Urciaiio io digeftiooe per 
▼eotiquattr' ore in un luogo caldo ; in capo a 
qoefto tempo fi fpieme il tutto per un oanno li- 
no» e fi coofi^rva quefto liquore io una botteglm 
beo turata» per fervìrfene airoccorrensap^f i^tm» 
perare gli flromeoti pia delicati» 

IW Ml0M»t stiri fmfdl . 

Se fi vuole » che le opere di acciaio confettine 
della fleffibilità» e fi pieghino feosa fpexzarfi t fa- 
rà bene temperarle ancora oltre a quefto » neli 
olio o nel graffo • Quefto metodo fi pratica co« 
buon fucc^o anche negli Spilli • 

Alcuni hanno in ufo di temperare le molle de» 
gli oriuoli e de' penduti ed altre opere di accia- 
jo nel piooAo liquefatto i ma ìt Signor GiufiioU 
ferva a ragione , che fecondo i principi della 
C^btmica » è difficile comprendere il fruttola che 
può trarfi da qu^ metodo • 

TESSERANDOLO. 

Il Tefleraodelo i un Artefice, la cQiprofeflio» 
ne fi è di far della Tela fui tela)o colla Spola » 
dett' anche altrimenti navetta . Il nome di Teu 
feraodolo è comune a molti altri Artefici > che 
lavorano colla fpoia » come quelli che fabbricano 
\ paoni ed altri Drappi di lana*» ec-ma noi non 
faremo qui parola fé 000 di Quelli 1 che £tbbrica« 
no la tela . ' ^ 
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Z>«//* iifvmùtn» dtU» T*la. 

Non fi fa à chi debba ittributrG 1' loyenEione 
della Tela. Hanno alcani precefo, cbe ne fia fia- 
ta prefa r idea dal lavoro dtl ragno» il quale ca* ^ 
va dalla Tua propria foftaost de* fiteeti quafi ini^ 
percetctbilii di cui forma colte fue zampe qud 
maravigliofò teflacò » the volgarotence fiaddomaHii* 
da Tela di ragno , e che gli (èrve come di rete 
per pigliare le mofcbe» di cui fi nuerifee • Ma 
lenza trattenerci in tutte le congbiettare più o. 
meno verifimiii > che po(Tino formarfi fopra qiie« 
Ilo fuggetto» vi è ragione di penfare coi Signor 
Ocmggty che i* idea de' tefluti a catene e a tra- 
me fia (lata fuggerita agli uomini dall' tnfpezio- 
ne della corteccia interiore di certi alberi • Ve* 
nVha di quelle corteccia » che detratta la afprez* 
sa» e la rigidézza, fomiglianò grandemente alla 
teU} e le cui fibre fono dìfpofte una^ fopra l'aU 
tra di traverfof e incrocicchiate quafi ad angoli 
ietti . 

Quando fi confiderà la quantità» e la diverfità 
delie macchine > che oggidì s* impiegano ntHa 
fabbrica de' drappi j avrd>befi difficoltà a credere 
che ne* fecoli risoti (Ti nfi } abbiafi potuto procace 
ciarfene non folo di fimili, ma ancora chea que« 
fto fi accodino» Tuttavia è fatile concepire una 
tal cofa» fé invece di riflettere alle noAre pra<^ • 
ciche ordinarie» fi coofiderano» i tela), che fo^no 
àncora al d) d* oggi in ufo.appifeflb di mólti po« 
poli • La implicita » il piccolo inumerò degli or^ 
digni > che s* impiegano ancora ài prefente nell* ^ 
Indie Orientali 9 peH' Africa, e in America/» ce 
ne danno V idea ; una fpola e alcuni pezzi Ài Ie«^ 
ftto fono i foii ordigni) che fi adoperano «/ 
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Le Tele fi fanno' (opra an telaJQ. a <Iue éUco- 
bh col mespo deUm. Spola s ni^ll* ideflfa maatoìra 
che i paaoì, ìt ftimigoe^d altri foiaigliaocidrap^ 
pi noiv ÌQcr«i^iccliia(ì • 

Defcriveremo aJeflì» le diverfe parti dei Tela* 
|p del Tefleraodolo » e parlarema nel iiiede(uii« 
Mnpo degli effetd, che producono. 

BrfpfiMhn* dèi TélsJ0 9 

li Telaio del TeflTerandoIo è feUeouto (opro 
<|uaejtro coiooe ^.edècompofto di (reSubbf-*i fub^ 
b) fono certi groÉ y o» luagbì cilindri o rotoli di 
legAo.'Il primo fobbto, eh* è collocato alTefire» 
mità del Teia}o oppoAa a quéUa, dove lavora il 
Teflerandolot porta ti filo di catena » il fecon* 
do riceve la cela a naifura che 1* opera va avao» 
Bando» e il terso ifl6ae ferve di fcarieo al fé* 
condo 9 qaando ibftiene una foverchia quantità di 
opera fatta • SÌ gì» uni che gU altri hanno i loro 
»£€€Uiwst e la -loro«i#;ti%«,per mpocofU» alleo» 
tarli, e fermarli. 

Due rJfi^le da Itgoo fornvina la*Iai»fbessa del 
Telaio > e ue fpraoghe ne detèrminlino ia larghessa • 
Le colonne di dietro portano due trsn/vir/sli^^ 
poggiate iòpra due altre piccole colono (bAeaute 
dalle regole» 1 tranfverfali fono pesai di ImiM^ 
ordinario quadrati > luoghi quattro piedi che fer- 
vono a fofteoere ia #«/« » e il forts iicch. 

La cafla è quella parte del Telajo (bfpefa di 
fopra, abbaflo della quale è attaccalo il pettine» 
ne' denti del. quale Ìono pafiati i fili della c^te* 
Jia;v.r Artéfice batte co^a caflfa il filo dell^ tra- 
ma ogni volta eh* ha lanciata la fpola contro 4 
fili .della Qitena. . 
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Il f$riM, Uieié è m fdM» •< qoftf è fofpefo It 
girelu Copra U quale fi avvolge la éorda ^ cb* è 
tuceata ai due licere 

I lite] fonò cpmpofti il tàùkfé #icebt« c^xih 
ertici o fpagiit i accaceati io ale» e abbaib aiwi^ 
fbe ftri(eie di legod chiamate Ikilétmèlii OfAtmt 
di qtiefte cordicelle ha il ftio ptceioio anello net 
mesro itrtadelli lleffa cordicella ^ a tra^effo dei 

"*, ^ quale ^óoo padaei i fili detta Cateoa^ IIicc)(eti«t 

no col meeto delle caleotei che foito tbbaflo >.é 

are idiialcare % e aMiaffare »Ueritativaaieotc! ì fi* 

i della Catella » tra i quali fi taiicià la fpoU per 

^rtire ftieeeffivafiieiite il filo dellA trafila é^mnÉ, 

cimofi ali* altra 4 Le imkéléi che Ione Attaccato 

t due trat^etfe di legoOy (on^ baftool mobili ac^ 

f taccaCi eoo due corde abbaflo di cUfcon l>icctói 

La //«/^ o 9^àv$éé è ttoo ftmiiìento di ItofTo iH 
forma di oalricella , nel metto del quale il Tef- 

^ ferandolo mette la (uà trama i Dofio che il tt* 

la)o è montato i quando il Tefleriifdólo viiol la«<. 

f forare % fi mette davanti fopra lina fpeité di fcan^i 

i AÒ'di legno^ U cui tavola è mecifò inclioata ver* 

^ jb il Tel«90,.d2 manteM ohe 1' Operajo fta quafi 

io piedi « 

f Ht V attentionc^ A* iocotfaro éoii (tella faldt 

i fili della catena a mifttta che 1* «pera arao^ 
«a # 



^ O tacche 4 mediante i quali fi putr allungare , é 

ttttùrtitfté V eliremirib hanno delle piccolepnn^ 
te, che r Artefice con^cea^ e (erma nel/e ci* 
moie del ^no drappo i eoo qu#flo meteo tìtnt 
fempre la tt\t ugualmente larga , e e^aalinéifto 

< * tefa ; levo via la teodelta lo trafporta pA 

lon.tano a mifurt cho' il lavoro va iaoltrandofi • 
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!>#//# fpft futijkrhf partii m$s Tés jb 

Le cote piriaeipaM ^ è tn\t leire isettert tt « 
ieociohei pÀrcbè un» tèh di einapis ò iì lia* 
6à beo fabbricata I e di buona quilltà» fooo: 

1. Che (U ben cefTuu $ cioè a dire^ ben Uto- 
rata, ed tigna frinente battflta Tal TeÌa)o« 

2. Chefia fétta o ttttca di filo di linot o tut« 
tadi filo di Canapai fenza nefltin mefctiglfo dell' 
uno ò ilbir altro né nella cateiu $ né nella IHm 



}. ette II iht che ù adopetra i o di .lino $ o di 
canapa, non Sa guitto» ft che fia di un uguale i* 
latura } tanto quello eh' entrar deve nel eoir(>o 
della penigli duanto quello i di coi ddibono «ffer 
fatte le ci(tt6(tf« 

4. Che la catena Ita compofU d^l numero di' 
^li , che la tela deve avere , rappojrto alh fun 
targhetta, la fua Boetta^ e U Tua qualità coo« 
forme ai rególameilti generali delle ManifalturOf 
e agii Stfttuti de* titoghtè 

5. Che la tela non fia (tirata né fopré là fili 
larghetta I né fopra la ftia lunghetta* 

é. Che fia della medefiitta forta , booti » • [C 
netta tanto nel metto i come nelle due eSremi- 
cà delta pee<a« 

7. intane eh' abbia mén di apparecchio che fin 
poflibilei vale a dire» né gomma» né aitlido^ uè 
ealciua» né altre tali droghe» che polla no oecut. 
fare o togliere la eognieiene de' difetti defln 
TeUé 

tatorud alle diverfe qualità dette Tefe ?edi 1* 
Articolo LINAIUOLO. 
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Il Tiratore d* oro è PArteìScè , che riraTorot 
e i* if0e«€o a.U« traiU per rM|tffÌJi J9 ,iPo« fpe« 

• » * 

i>#//' Jrgìm$ fif tjf^e h y truffe £ or*. 

Jhft verghe che fi rogliono converciee io fksHp^ 
iì.pmtànQ io prim» §11* Jrimn$; dove ù dìgrofla* 
00» e fé oe comiocii la tiratura • Quefto A^è*" 
nn, è CQApofto di ui^.^eppo di legn^^ al qoal è 
atCae^A una trafila» o piaQra di accia;o ^ ch^ 
ha'Oiofti fori» o pertugi^ che vanno feni^re fce* 
naaildo d>gro0ez<a; e adjina certa diAinsa'ewi 
un grolTo albero , o perno > ch^ fi può far giuro 
coL.niejiu di uo^nnlii^eiio» al (jual è attaccata 
naa^ corda « 

Dopo che la verga è fta^a battuta fufl* ijucuiL 
no a caldo, per riduria^ hi fojrma di cilindro^» eh' 
è per una delle fue edremità aguazo» ed appun» 
tato ff oe introduce U punta in uno <)e* fori del- 
la tracia, e l' eftremità eh* efce fuori dall* aU 
tra parte^> è fubito afferrata da una tanaglia cfen* 
tata» le cui braccia fi appiccano i^ un anello » 
'ch^ è in uno de* capi delta cordai I* altro capa 
delta corda eccome dicemmo^ «ttacdito ali* aU 
b|UK>,> ^che .otto uomini fanno girare » rplgneod» 
un iigual numero di braccia di leva'. L'aperturo 
pi& grande del pertuggio.» cioè a'Mìj^e , quelfa ^ 
donde s* incomincia a far entrare la ver^a , chìa« 
tiMfi r imkQCfMtkf^\ e la più piccola» eh* è <\\xtU 
h per dov'eTcé dalla parte » che fitira ,-/rcbiama 
/* 9eckh. Avvolgendofi la corda inrórno ali* albe- 
ro per lo sforzo del mulinello > s' irrigidifce» o 
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•'indura io guifa, che trae (eco h tanaglia , t 
$fotZ4 ÌM rergA a paflare allungandofi pei for« 
de{Utra.fi!a. Q^uefta trafila deli' Argano fi doman« 
da il €é^lihr9\ hi da fette in otto linee di grof* 
lessa, ed e di acculo fonduto, e pofcia lavora- 
ta alia fucina e fulTincudine. Si sfrega la v^fgA 
con cera nuova » perchè pofla più agevoloienct 
paflare per i fori della trafila. 

f>él mcdù d* indcrsrt U v§rgk§^ 

', Dopo che la verga è di imao in mano piflaca 
per i di ver fi pertugi àt\ calibra, trpvafi ridotta 
•Ila grofÌ:eeea .di una canna ordinaria, ti allora 
^ porta al Tira oro, che dee tirarla , ed indo. 
rarla, s* è deftinata a fare del tirétto d* oro. Per 
lIirporia--A ricevere 1* indoratura , fi rafchia con 
un coltello curvo a due manichi, o iiipugnacuré» 
infino a tanto che, nella fui fuperficie pia non 
apparifca oeduna ampolla, né neffuna n^accbia ne- 
r^, uè altro difettOf che impedir poflìa la per*> 
fetta aierensa dell' oro, che vi fi deve applica- 
re. 

Diventata la .verga per la rafchiatura rifplen* 
^entiirima mettefi in un braciere di carbone ac- 
cefo 9 e fenea fumofità , e com* è rifcaldato fino 
al rofìfo cilegio , fi cava fuori , e fi percuote con 
U»a. lunga frangia di fili di canapa rivvoi- 
t» , e formata in mac^o per riof trarlo dal- 
le ceneri, che può aver nteiHite dal braciere, e 
dipoi (t li/ci» fortemehìce con un brunitoio di ac* 
Ciajo fintantoché abbiafi folto via ei agguagliate 
Cn^e le picciole (Vdfce, a righe loii^it4jdinaliJa<- 
iciètevi dalla rtfclliaiiira • Incontaneftte, « men- 
tre ^' è,anc<Nra ealdìflìmo, il (Tira oro vi ap- 
pJica in diverfe fipccfe U quantità di fogli d' 
oro necelTariaf . 
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Tacci queftì fogli d* oro non hanno, dapprima 
un concaccQ ugvnalinence immediairo colia verga d' 
argepco; yegg^nfi (olLevatì io ipolci luoghi da 
delle bolle d' aria » ma percuotendo col ma»o. 
di frange di filo , fi attaccano alla verga > che fi 
cinge di poi con un naftro di filo di canapa ; ih 
qutdio ùàto (t rimetta nel braciere ad arrolTare 
1 £no a( cilegìo. Si cava fuori ^ e fi fpazza dì nuof 

' vo per diftaccarne (e ceneri d^l P^^ro , e quan* 

do è ben ne ero > fi t|r^ni^ce con una fittrs difftU 
^ minti commeiTa ) ed incallita nel mezao di ai| 

'' p^^ito di legno di una lunghezza Aifficienre per 

f PP^er condurlo con ambe le mani i pofcia eoii 

1 una fpefcie di forbice corca , chiama ra efltello , £[ 

^ fende V indoratura da un capo ali* alerò per far 

\ iifcir I' aria,' che può. efler rcftata tra 1- oro el* 

argenco; infine fi efamioa con una lente , e fevf 
(I fcoTge la minima vefichecca, fi apre coq un còl- 
cello per fame ufcir i* aria , e vi fi fa fcorrer 
fopra parecchie volte la piecra di folgore • 



Lei lavorò cke fi A fopr^ U vergki9. d^9^ 
cht fi è loro Mppltcatét U f^gH^ d* oro. 

Come non fi vede più neflun difetto neU' ii^» 
doratura, fi riportf la verga ^W Argano » per- 
chè fia quivi tirata a(/a groflezza a un dipreOqt 
del dito mignolo , facendola fuicceffivamente paf- 
fare per trentaCctte fori della trafila. Ma (e % 
rerga non è (lata indorata > e fia perciò deQinata 
a fare tirato d' argento, $' impkgaiio diciafette 
fori di meno, pe^ohè non è neipeffario averlcTÌ- 

e 
l'è per ae- lori cruppo.anguui ^ e itrct^i, j^b^v».- 
faie il foverchio caloie, che acquifterebbe iaycr- 
ga paffando per la trafila , e che flruggerebie i» 
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fui momeiito h cera con cui fi (Irofina -, come i* 

è detto, gettafi in un maftello pifnd d* acqua , 

^be nella State è d* uopo rinnovare di tratto ia 

tratto «per linrfrefcarla. . " " 

Ihlh idìver/e trafile ftr tm fi fanhiy pafféf U 
verghi dopo tirate all' Arcamo, 

Le vérghe ridotte alla groflezea , di cui abbia. 
mo parlato, fi chiamano hMcchette ; fi 'àvvolgoào 
intorno ad un cilindro d* incirca un meszo pie* 
de di diametro per formarne quello', che fi doè 
jnaoda i èraccUietti . \\ lavoro dell' Argano è aU' 
Jora finito, e quefti braccialetti fi portano a/ Ti4 
fa oro, che gli fa parta re per tre differenti tra- 
file, delle quali la prima fi chUmt H Rafo da dh 
graffare, la feconda si Kttfetto^t la ittz^' U Cktkm 
fetta r quefta è la più minuta e fottile di tutte i ^ 
Ognuna di quelle trafile è collocata (opra unbanl 
co foiido y c ben aflìcurato > che fi addomaada . 
^aneo da tirare. . * * 

innanzi di far paflfare i braccitlétti per i p^t'*' 
fuggì del Ha/e da dìgroffare , ft mettono qvidìi^ 
che non fono indoratti nel mezzo, di un fuoco 
di fiamma «pe.r fargli quivi arrogare fino al coìòr 
di cilegio, il che ù domznik $mkìaneare*l^ amgem* 
to\ per quelli, che fono Indora tf^r fi fa arroflàr'e 
folta nto la parte non dorata , che fi chiama 7« 
funta^ perchè infatti quefta parte formava ofigf« 
narùmente la punta della vérga • L* oper^zion^ 
del fKafe chiamafi la dlgreffatura del tirate \ e con^ 
fifte" nrél far paflarè il filo per i venticinque per* 
tttgi di quefta trafila : ali* ùfcire dall' ultimo pera 
cugio, quello filo crovafi giii ridotto ad anaìiii^ 
e mezzo di griórtezza. Ci vogliono tré uotnini per 
girare la manetta del lìafa. - 

^ L* operazione del lUfeKq ^ la fteflai fé 1109 
•^ ^ F a ' che * 
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chet percuggi di quefta trafila fooo pia piccioli 
di quelli del Rafo-. Quancfo fi opera foprafilo d* 
argento non dorato , fi fa paflare ili* ufcire del 
fcttimo pertugio del Rafetto per i tre pertugi 
d' una piccola trafila particolare !, che ù addi* 
manda ffrr9 ds rm/c^iari . Il luftro , che qqefie 
tre rafchiature danno al filo i* argento franifcc 
pretto; poiché per farlo paflare per i diciotto fo- 
ri del Kafctto, fi ftrofina coit della ceri, che di 
nuovo lo Imbrattai nondimeno quefta rafcbiaia- 
r» è neceflaria , a parere de* Tir* oro; ma per 
provare quefta nreceflità non fanno trreccare al- 
tra^ragione, che quella dell' ufo. Un folo uomo 
la girar la manetta del Rafetto. 

Il filo» eh' è padato per i venticinque fori del 
ttafecco efFendoridotto alla grofleesa di uno fpiJ*' 
Io messanO) prende il nome di f/Vér^ e fi «là iurna* 
PO a delle donne, o ad altri Opera), perchè né 7 
compiano la tiratura ne* d'Efferenti pCTTngi dell» 
chiapetta, donde infine efc e più fottiJe che un 
capello. Mentre che quefte donne lavorano , ttti 
Artefice che chiamafi jiec§nc$0f$r§ incava * fog- j 

già d' imbuco, e Rotonda ad ogni cambiamenti 
di foro , il foro delie chiapetta che deve dopo 1' 
altro fervire. A tal effetto gli riftrjgoe dapprì^ 
ma con un piccolo marceilo fopra un ceppod'ac^ 
ciajo, e gli rotonda poi e gli pulifce con certi 
come punnoni di accia jo, che fi donaandaao pnm* i 

9s. Quefle punte lunghe da otto in nove pollid^ 
fono per un cipo formate a foggia di curio o 
fwotolo, perchè potìano girare fotto alla mano 
fen«a fervirfi di archetto; fono quadrate i« tat- 
to il rimanente dflJa loro lunRhe?«a , e là loro 
«ftremità è ridotta fopra la forma o ftanipa lo 
piramide quadrata ad anRoIi taglienti , più o 
meno allungata • L* Atcon^Utwi colloca una pic« 
f iola pttnt» rotondai eh* i air eftremilà del riio*. 

10^ 
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tolo) in un buco fatto in un boccone di ferra 
cfonficftCo dentro ad un foda di legno ^ dal qàil è 
folle vato d* incirca un pollice, e mezzo, pofcU 
mietendo la punta della piramide nel buco dell» 
chiipetta^ e paflfando la mano deftra per lungo 
fui ruotolo , Io fa girare quafi colla (le (Ta velocH 
tè conte fé fi fervifle di un archetto 4 Pafla Ttins 
dopo r tlcra da fette in otto dì, quefte piramidi 
sacomiftcìatdo dalla piÀ grofla e pii^ coru ^- ed 
tdoperandoaf poi di più. allungate per rendere 
lineilo bnctt conico i infine rinetta il buco con uà 
pezzo di legno di favaggine tagliato in pudta 

JuadraCi. La paca deftrtzza , o la diflattenzione 
i/quefto Artefice può cagionare motti difcapiti » 
Cioè a dire delle frequenti rotture del tirato* ^ 
li tirato d* argento per arrivare alla fua piK 

! [rande finezza pafla per cento • trenta cinque 
ori di differenti trafili, t il tirato indorato pctf 
4inCo e quuanucinque* 

il. tirsH £ w é 

Per tgt coiiofcere fino n qaal? prodigiofz ìfltìÈn 
' gbezsi il metallo fi ftenda in quello lavoro it 
Sig. Heli$à nella memoria da lui letta ali* Aoca4 
pernia delle Scienze di Parigi nell* anno i747« 
Copra di quefto fuggetto , rapporta il fatto fe^ 
Iguente « Una verga di dieiafette marchi produflTe 
Mn tirato d* argento della lunghezza di' un miU 
iione novanta fei mila fettecenco e quattro pie* 
di: di modo che fé fi avefl'e attaccato quello fi« 
lo per uno. de* fuoi capi, e avefle avucocoori(len<- 
jta bafievole da poter efl!er diftefo fenza romper^» 
il, avrebbe potMto efler condotto fiflQ ad utiadi- 
/lanz^ 41 7h l^S^ di Francia^ 
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•DW/* 0^4nMmint0y o fckiaceimtur^ dil tirétto d' 
§r$ por convertir iù in filo • 

- '* .'.•* *,. * ' '. • 

,' Coodotto €?)€ fia il tirato al Sgrado di tenuità 
# di foccigliezzaV^^I quale abbia nio pattato ). it 
lavoro àe\. Tra oro non è per anche finito .. Peit 
difporlo.ad efF^re convertito^ in filato , bifogni 
appianarlo in Ufi1ine9.il ctie fi éctmnèà fchUcciÀ' 
i*#. Qaefti oper.az.qne fi,ffpguifce coj Riczso di 
Una macchina chiamata Moline H* /chiacciAro , 
molino dn bnttort , . • ^ 

QueOonioiino è rompoftodi due ruoced 'accia fo 
fprbicifTimo rovràppoft'',unft air a/cra ; e ftrettir- 
finìarnence ferrate nella Ipro grofs^zza ; eh* è dì 
'dódici in quindici linee; la ruota Tupertore è d* 
ordinario caricata di un pefo di ventiquattro \ik 
Venticinque libbre ; Sì fanno muovere con . una 
manetta, la qùaJ effen^o attaccata ad una delle 
'due ruote fa muover 1* altra in un vcrfo con- 
trario V^trà/ct nano colia, loro ri volttcioneii tira- 
jto dV oro o d\argeiVto<ch'è in -efld incaSratoper 
^Uno de' Tuoi capi, e lo, riducono in lina lamina 
feiAllitiTima ; e fleflìbiliffima » che fi. fila di. poi 
jfacilmente col mezzo é^\ filatoio intorno ad uà 
filo di re.ta, p di canapa • I tirati d' oro e <i*ar* 
^gentp fi.v fi filano^ibpra la tela .tint^ i Dicèfichè 
jgli Artefici^d) Milìno abbiano i* arte di non iii« 
dorare ..fé non V lato del ti'rato', che; Jeve con^ 
©arire f pra il filato;. e. con qùefto. mezzo txCm 
parmiano quafi la metà della fpefa dell* oroi 

.. ■ . . • - • 

»*•■-•• « - . . 

ì>8/ln tir stura delt oro ^ t dtlt argento faffié 

•^ Per tirar T oro e V argento falfi, , e pr^parar- 
^.ad elTTere impiegati in tirato, in lamina 9 o in 
Blato', come V oro t V argento fino, pigliafi del 
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^sLttie rofìfo^ di coi fi f^rma una verga fimilé & 
Quella di argento; fi tira ali* Argano > pofcia fi 
fanno delle fcanoalacure o filecci Ai tutta la fui 
^aaghttzX con. una fpezie di lima piatta <l(entatft 
fu gli orli a fot^gia di pettine); cib fatto Vlfi ap- 
plicano fopra Tei fògli d*irgé»to*« ciafcuno del pe- 
fo air incirca di diciòtto grani » dopò fi rifcaldà 
la verga in un fuoco di. carbone ; levata via dal 
Tuoco vi ù h fcorrer fòpra il bruni tojo fino a 
tanto che i fogli (Jeno ben agguagliati i pofcia vi 
fi applicano aacòr> fei nuovi fogli d' argento fi* 
mili ai prirhi, e s*inipiega co$\ Jùti' oiicìà emes- 
io ài argentò in loglio (opra una verga di nin6 
d*iikcirca venti marchi. 

Inargentata co^ì la Verga fi rimette ih unfuo* 
ko di carbone^ dove fi rìTcaida fino ad un certo 
^rado di calore > e dopò che s' è tolta via dal 
fuoco t vi fi pàfiTa fopra il brunitoio fia pe^ fàlda- 
rt 1* argento, oppur anche pe^ renderlo del tut^ 
to aguale^ è lifcio^ 

, Pofcia fi fa paflTare |>er guanti fori della, trafi. 
la è neceflfariò per ridurlo come 1* oro e 1' ar- 
gento fini alla gtoftezza di un cape|lol e quefiò 
i quello che fr domandi krg$nti fa/fo tirsU. 
, Se fi vàole avere dell' oro tirato falfo fi portÀ 
la verga inatgeotata all' Àrgano» dove fi fapsif- 
iàre per fette od otto pertùgi dèi calibro i dopò 
k* indora neirrdefifa maniera che le verghe d'ar- 
gento fino; e fi offerVano tutte le circoftanà^eia* 
dicate per 1' altre fpezfe di fili tirati. 

L* oro è r argentò filfi fi fchucciàno i e fi fi« 
uno come il fino:, con qùefta diflPerenza però che 
il fino dev' efler filato fopra la feta , ed il falfo 
foladiente fopra il filo di canapa o d' lino perchè 
^afla pii\ jagevojmeote didioguerfi, 

^ S TIN. 









Otir 'mffi»n»wu»t» , » f(ki»ceimtmr» dtl tìrmt'a £' 
»r$ ftr emvtrtirlv in fiU ^ 

, Cancfotto cHc ù» il tirato il Ibrido di tenuìii 
• di fottiglifEii't del qualff abbiinio patlico ■ i| 
lt»o>o dfl T r» oro noa è per inche finito . Peic 
difporlo.ad cUTe coavcriito in filato , bifogni 
■f)pi>nirIo in limine '■ il cbe Ci iomtnii fciUtei»- 
r*. QlicAì (yperizone A.^r^Buifce col ril-zso di 
un* micchini cfiiimita Utlin* 4'i' /cliiMccl»r* > $ 
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kame roiTo, di c«j £ : 
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TINTORE. 



li Tintore è colui cbft tigne i Drappi ^ e che 
eoB gli aiuti , e co* mezzi » che gli fomminiflr» 



1* arte fua, trafportx fopra i noflri vediti, e le 
floAre fappellitih i colori vjvf> e brillanti ^ dì 
cui Ja Natura adorna con tanta vaghezza ^ e fpl^n- 
dorè ie fue più ride produzioni. 

Ihii* Invtnwne dell* AfU d$lU Tintura ^ 
4 dilis /m dificoltÀ. 

V invenzione dell* Arte di tìgnere ^ antictód 
fima ; e fu ritrovata per accidente come quaC 
tutte 1* altre Arti più utili , e più pregiate : le 
prime frutta, le prime piante, che fi faraona 
fthiacciate, T effetto deUe pioggie fopra certe 
terre, se fopra certi minerali avranno data quaU 
che notizia dell' arte di ti^nere, e i' idea delle 
differenti materie atte alla tintura • Io tutti I 
cl^mi r uomo ha in pronto e fotto alle fue ma- 
ai rerre ferruginofe^ terre bolarie di tutte le 
tinte, materie vege'tabili , e faliae lec. La diffi» 
colti fu di ritrovar T arte di metterle in ope* 
ra. Quanti tentativi non fi faranno fatti innanzi 
^i giugnere ad applicare come fi conveniva i co» 
lori fopra i drappi', e a dar loro quell* aderen- 
za, e quel luftro, che fermano' il pregio frinei- 
pale dell' Arte del Tintore una delle più maU- 
gevolì e difficili, che fi conofcono* 

Tutta i' Arte dei}a Tintura coafiile neir e& 
trarre le parti coloranti da differenti corpi » che 
le contengono y e nel farle paflfare fopra i drap- 
pi» in guìfa che vi fi trovino pìi!^ folidaménteat» 
taccate che Ga poflEbile; m^a egli noii^ è fi agew» 
1« 1' arrivare a quello 'punto , come creder pò* 
trebberò coloro» che non hanno fatto un profbn^ 

do 
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do efame di ci6 » che avviene nelle operasioot 
della zìnncnr. 

Sembratebbe a prima vifla, che per tignere i 
drappi baftaffe eftrarre coli' acqtm il colore d«* 
diverfi ingredienti atti a fomminiftcart, e di taf, 
fare o far bollire in queft* acqua» cosi impregna*. 
ta , e carica di colore i drappi, che fi vogliono 
tignere; ma quetto mesco tanto feraplic^, co« 
modo non può riufcire che per un pìccioliflimo 
numero di colori • Tutti gii altri richiedono ma» 
oipolaeioni e preparasionì particolari , tanto fo« 
pra gì* ingredienti coloranti, come aoch^ fopn 
le fofìanee che debbono tignerà. 

La lana, h fera, il cottone, il filo hanno ciaC 
«uno il loro particolare carattere , né tutti ufuaU 
mente (òno atti a ricevere gli fteflicolorì'. frof* 
sfi della robbia, e del kermes , che fi applicano 
benifTimo fulla lana, non peffono attaccare fotto 
la feta » Pub dirfi generalmente, che la lana, t 
"Cutte le materie animali fono quelle, che piùfo- 
cilmente fi tingono , è i cui colori fono piàfo- 
iidi , e belii; Il cotone 1 il filo , e tutte le ma* 
terie vegetabili fono per contrario [più ingrati t 
e più difficili a figncrfi. Q^uefla diverfità princi- 
f>aimente fi manifefla neUo fcarlatto di coccini* 
gli»: fé in una medefima decozione di cocchii« 
glia, preparato per tignere in fcarlatto, con una 
conveniente quantità di diflbiuzione di ftagno ^ 
mettafi infieme della lina , delia feta, e del co^ 
tene, non fi porrà fenza ftupore vtdere, che do* 
pò aver fatto fu fficien temente bollire tutte que- 
Oc materie, la lana ne ufcirà tinta in un 6e/iiA 
iimo roflb^ e pieno di fuoco, laddove la feti non 
^vrì pigliato fé non un colore di feccia di vino 
fofco, ed il cotone non avrà oemmen perdutala 
fua bianchezca, / ' 

Njn dee percìinto recar maraviglia 1 «de ilpi& 

delle 
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delle operazioni della cintura fièno aflai diverfé 
(>er le lane 9 le fece, i fili ^ e i cotoni ; e che 
gli Artefici che cingano quefte dilfFerenci macerie 
fieno divifi in molti corpi » o piutcofto fi appigli^ 
no da fé ad alcuno di quelli oggetti io particola* 
l:é>I quale fi riftringono* . 

Noi efporemmò adelTo compeodiofameoce tutti 
quefti diverfi genelri di tintura > 

DìHa tinturs i» lané% 

» - • . * ■*-. 

, Nella tiQtura fia iii lana , in fata , b in filo fi 
annoverano cinque colori matrici, o primitivi t 
diverfi da quelli \ che fi conofcono focto queftò 
nome, da* Fifici. e deV quali ìiJeWioà ha dimoftrtiw 
co cV è compoifo un folo raggio di luce. I eia-' 
que coloiri che fi domandano primitivi nella Tiii» 
tura fono Ì*AzzurrO) il RoiTo^ il Giallo il Leo. 
liató ó color di Radice ed il nero. Ciafcuno di 
quefii colori può produrre un numero grandilTimé 
di cinte t e da due o da molte di quefte diverfe 
tinte nafcohÒ tutti i colori , che fono nella Na^ 
tura : e perciò furono % ragione tbiamati C^lwì 
ìoMtricii o primitivi i 

* 

Ihlli 4hì mAniifi'di tingere in colwi elioni 1 i 
fini^ e in colori falfi ^ . 

, Vi fono due maniere di tingere le lane diquai 
luoque fi fia colore* ìj uni fi addomanda tingere 
ih coleit huone e fino \ Taltra in cohr fé^lfoi là pri* 
ma cdafil^e neli* impiegare nella tintura droghe» 
che rendano il colore (olido , ed aderente : e la 
(ecòada alP appofto impiega colori hoil' refiftenti ì, 
e poco, duret^oli; - . . - . 

L* efperienzeì le quali fonò un* ottima e ficii- 
Vt gàlda^ C4Bto nella Fjfic^ come nell* Arti>bàn^ 




so dìmoftraco». che là differenze dt*i colori 9 fe- 
condo U diftinEiòoe da noi ora data » dipende ià 
parte dalla preparazione ideila materia.» che fi 
vuol tingerei e Jn parte dalla fcelta delle mate- 
rie coloranti ^ che s'impiegano dopo peìr darle uit 
ttAe colore. Óiindi fi giiidita, e fi può adottare 
come un priocipio generale dell* Arte, che tut« 
tò il^meccànifmo delia Tintura confitte nel dila- 
tare ì pori del còrpo; che fi ha a. tingere» e nel 
deporre in eflì delle particelle, di una. materia 
ftranìera e ritenervele.con una fpezie d* intoBar* 
•leo.^he ffè 1* acqua della pioggia » né i raggi del 
Sole péfTono alterare; nello fcegtiere. fé particel- 
le coloranti di una, tal tenuità » e fotrigliezza ^ 
che ìpoflono eOer ritenute > e battevolmen^^te inca^ 
llràte ne* pori. della materia » aperti dal calore 
deli' acqua bollente, e pofcia chiufi di bel nuo* 
yo e riftretti dal freddoied oltre a ciò- intònaca» 
ci, e ritopercj di queUa fpecie di.glutitie , che 
litfciano in quefti niedèfimi pori, j Tali ; che ù fo« 
too adoperati per prepara rH • Donde ne (egue '9 
che i pori delle fibre delie lane, con cui^fi fono 
fabbricati; o fi hanno a fabbricafuè de* drappi voù 
jglioiu) eflere rineittati, aggranditi» intonacati > ed 
ind;i rin^erratti, e riftretti', perchè Tatomo colo:* 
rante fia in eifi. ritenuto in quella gùifa a /un di* 
preflo che un diamante è ritenuto nei caftone di 
Ha anello « ,. -^ , . 

L' .efperiensa ha facto conoTccre 9 che nella 
e là He de' colori fini, non v' è ingrediente » il 
<)uàle non abbia una facolti »flrigoente;, e prect* 
pitahte, pia o men. grande', che ciò balla per fé. 
parare la terra dall' allume , uno de' fai i', cheV 
impiegano nella preparasi one della tana innanxi 
oi tigherla,* che quefla terra congiunta agli ato- 
mi xolloranti forniìà una fpesie di laccio Amile a 
'quella de' Pittóri , m^ di gran lungi pi& fina y 
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che ne* colori vivi, come Io fctrlttto^ <love noa 

fi può adoperate 1* allume, è di meUieri foAitaù 

re alla Tua terra , eh' è Tempre bUnca , quando 

r allume è di fceita e buona quailtit , un tkro 

corpo, che fomminiflri tgji lipomi coloranti unai 

bafe {rarimenti bianca : che lo Aagno i»uro dà 

qnefta bafe nella tintura in fca riatto , ehe quia-< 

do tutti quelli piccioli atomi di Ucca ter«eCa fi 

fono introdotti ne* pori dilatiti d«lU marteria # 

r intonaco , che il tartaro, altro Me » cht fer# 

Te alla fua prepartsione f fi ha lafeiato t f^rvé 

ad attaccarvi qiieft'i rtomi \ e che tn uJctmo il 

reflrignimento de' ^r^ ^ cagto»aco dal ff«ddo # 

ferve a ritenerveJi« 

Forfè i colori faift non per altro iuttso kl di«i 
fetto di non tStt (oltdi, e durevoli «Ci non per.c 
thè non (i prepara quanto fa-d* uopo lar materi^^ 
che fi vuol tingere, ficchè te pttcictHo coloraAtr 
eflendo depofte iblamente fulla fu» fiipecfici# iiw 
feia, ovvero in pori^ la cui capacità aon è ba* 
fievole a riceverli r ^ impoflibiU che il mioinio 
«rto 9^ e la pi& leggiera pereotTa doq; li ^iftatc^ 
chir Se fi ricrovaffe il messa di dare alle parti 
coloranti del legno di tinUirm V aflrisiooe » CÌU|' 
foro manca, e che nel medefimo tempo fi prepa« 
rafTe (a lene: a riceverli , come fi prepara , pee 
efempto,. a ricevere it roflTo di robbia, egliècer« 
to, che i legni non prederebbero un mìno.r fetw 
vlgio neUa tinture df quello ote predino le tU 
ire droghe. 

Attefir pertanto quefta diverfità^ di tintnra io 
quafi^ tutti i Paefi il Governo fia fatte delie Leg« 
gi, (e quali prefcrivono, qua/i fpezìt di lane e 
di drappi debbano tingerfi in color fino, e quin% 
li in color fàUò, Per eferopio,^ inì^rancia, leli^ 
ne/ per i canovasjB^i ,- e le tipezzerie di alto e 
baflb liccio » e i paouplani > il ^cm ftit9^ ò mag^ 
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giore dì qatrtota foidi di Franci» alU verga » 
debbooo. tigaerfi la color fino; i pannolini di aa. 
presso inferiore I c«me pure lo. Uoo'groflfe deftù 
Bice aiia fabbrica delie Tapeseerie» chiamate f^r- 
§aéù t fu»u £ XJngjkmr'nk , poflTono cflTcr tinti ia 
color falfo. Non v'é Olezzo più Sicuro por accer. 
tarfi delU foUdicà e fioe««4 di ito coioro quaoto, 
Quello di efporlo ali* aria aperta o al Sole \ ìm^ 
perocché ogni colore» che cofì efpofto ooo pati£- 
ca oefltto'alterècioae» dee ripuurfi di buoaa ti»- 
tiica» 

I>$ÌU Tisimrs m 0z,iimn^0 

UaESurro fi dà alle lane • aipannolanidiogAi 
^zie fenza che faccia d* uopo dar. loro veruo*^ 
zitcik pceptrazioae che qoella di bagnarli bene 
«eU* acqiM comune tiepida , o pofcia di fpremer* 
gli I e làfciargli fgocciolare ; qvefta precausione 
è neceOario, affinchè il coloro più facilniente $^ 
introduca. nel corpo della lana» e ù rùrov.i di una 
tiota aguale dappertutto; ed è d*uopo ufarlapei 
tutti ì colori di qualunque fpecie» tanto fopralf 
lane filate come fopra i drappi di Unat 

la quanto alle lane non filale» che fervono tU 
la fabbr4ca de' drappi raoto midi come di altra 
forte» e che perciò vogliono efftr tinte innanzi 
che fiano filate » <;oovieoe aver cura 9 che fieno 
ben digraflate. Il digraflamento è neceflario per 
cotte le lane» che fi vogliono tingere innanzi che 
fieno filate» come parimenti fi j^ode feinpre ne» 
cefl'ario bagnar quelle , che lo fono » e i drappi 
d'ogni forte» affinchè piglino più uguiilmente il 
colore « 

De* cinque colori anatrici o primitivi ^ di cui 
a' è qui. addietro yarlato» ve n* ha due » che ab- 
^(q^%» di jHo» pi:epajraiBioii^*.cfae fi di eoo in* 
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g-edientif t quali no« fQmmtiiiftraAo vfrrua cobr^ 
re; ma cbé; per la Joro acidità , e per la fine* ^ 
za delU loro terra difpongoBo i pori delU la- ' 
nà a ricevere il colore ; (ju&ita preparazione fi 
dom.atTda dà' noftri Tincòfi' /* aHuminazhm , ian 
guai è fecondo la natura, e la tinta de* colori ; 
quelli che ne abbifognano fono il roffo > il giallo»' 
e i colori, che ne derivano; il neroricbiede ifit« 
pri^parasioae particolare; 1* azzurro , e il leona» 
to o Color di radice, noa ne ricercano nefftrtiaf* 
bafta che la lana fia ben digraffata , e" bagnata ^' 
ed anzi per 1* azzurro non Ti ha a fare verun' al» 
uà operazioTte che quella di tuffirla nella tina , 
^ lafciarvela ^iei* più p meno dì tempo , fecondq 
cbe fi vuole, che il coloreria pi& q men' carica, 
to. Per quefla ragione , oltre all' effervi molti, 
colori, per i quali è d- uopo aver dato innanzi 
una tinta di azzurro > incomincieremo dail dajcéf 

Ìopra di quello colore le regole più precìfe che 
ara polTibile ; impercipccbè è faciiifTimo tiagere 
la lana in azzurro una volta che la tina fi a prò» 
parata; ma lion è così della {^repara^iòne di que*' 
m tina , che infarto é 1* operazfione pia difficile 
di rutta T' Arte dei la Tintura. 

Tre fono, gr ingredienti , Mie fervono, a fìn- 
gere in azzurro: cioè \\ ^mìo y de|co^ ancora jp^». 
fifiipi il v^ed^/é V Indscùi daremo le ptepata* 
éioni di cìafcuiia di quefte materie, inéominciaiK* 
do dal guado* / - ' 

* Dithk T/»ia rff GMMdo,. 

ipee rendere i^ gc^ado atro a^ itrt la fua fii|ti|^' 
:ca azsi^urr^, (t adoperano grandi tine di légno dV 
diecil in dodici piedi di diMtsetro, e dì fefin fet- 
te di a^ltezzjl ; fonò formate dìi^drogheo pezzi d^ 
legno larghe fti pollici ^e gfoflVd*ei eb^o^cerr 
'^ - chia. 

* '♦4 
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filiate di ferro dì tre piedi ia tre piedi; fabbri. 
€ate che fieno fi affoodano nel terreno 9 in gàifs 
«che non fbpravanzino più che tre piedi e mezzo 
ft quattro 3 affinchè 1' Òperajo poAa più comoda- 
fnèdte maneggiare le lane 01 drappi che vi fd* 
no deotrp ; il che G fa con uncinetti doppj , eoa 
^n nunico di coorentente lunghezsa s fecondo if 
diametro delia tina: il fondo di quefte tine noni 
^ di legno» ma falciato con calce e cemento; lai 
qual cofài non é per altro aflolutamence necel« 
faria, ficendoft ciò folamente a cagione de^/aip«^ 
ro grandezza, e perchè farebbe difficile^ che utt 
fondo di legno d' una sY grande ampiezza e ia^ 
pacità» e loften^r potere tutto il pefo di quello, 
che dee contenere h tina ; quanto più grandi fo- 
no quefte tine, tanto meglio riefce 1* operaziq» 
pe • D^ ordinario fi pigliano da tre in quattro 
balle di guado, e dopo aver ben nettata e pulii 
ta la tina; fi fornifce degr ingredienti neceflari 
^nel modo che fegoe. '> 

Riempiefi una caldaia di raipe vicina alla tinr 
d^ acqua ia più ftagnattce e corrotta che aver é 
p^flTa , ovvero ie V acqua non è corrotta , meu 
teù nella caldajà un pugno di ginestra o di fieno « 
cioè a dire daccirca a tro libbre con oc- 
ro libre aH' incirca di robbia , oppure il bagno 
yecclMo d'una tiotura di robbia per rifparmiare 1^ 
irobbia buona , il che farà anche un miglior effet- 
to. Come la caldaja è, riempiuta , ed acce(b il 
fuòco di fqtto, fi fa bollire un'ora e mezzo, dne 
ore, e tal volta ancora fino a tre» pofcia 6 ver- 
fa col mez^ 4^1 condotto o canale nella tina 
gi^ande di legno , ben rinettata , e in fondo 
della quale dee metterfi un cappello ^ieno dt'cruf- 
fa di frumento. Nel vuotare ii bagno bollente 
|le|ìa c^ldaji^ nella tina i e méntre che fcoler| ^ 
vi fi meueraniio dentro una dopo V altra le bai. 

le 
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le di gaadof pen- pater meglio rbmperle » palle- 
«tre, e rimenare con le pale r fi cuncinde^rà td 
»gic«re fiacancocbò t(icro ti bagno Céldo fia vu^w 
uro oella rioa, e quando farà emohira xtn poca, 
pia. che per metà* cóprirafli eoa ^elle coieria o\ 
drappi un poco più graodi xlie n^n è la Tua cir*^ 
COQJferenta, e & ìaicièrà ripofar^e' guaterò buco» 
«re. . . . 

.' Dopo .fé le darà aria j^ € vi fi gtxtttì dentro 
per ogni balla di ^uadq un buon tsèifgr^ ài ce»; 
QOris o di Calcina viva: quando dopo lo A>»rp**^ 
gliamento di quefta calcini » la tina farà i^aU be» 
palissau, fi ricoprirà co^ inoaii£Ì>» eccetto pe* 
rò che io na pìccolo ipasìo di, qoaccro dita, cb0 
hfciera/fi fcoperco per darle un poco 4i aria. 

Quactr* ore dopo vi fi meccerà d&H* altra caU 
Cina, pofcia fi ricoprirà, e fi lafcierà ripolare d» 
due in tr« ore» Ufciaodavl come fopra uoa pic*^ 
eloia cooiuoicasio^ coli* aria efterna. ^ 

lo cipo a quefte«cre ore fi porrà darle deUa.^ 
ilttOva calcina, paiÌ£«aoliolai»eQe^ fé non è^vf^m- 
ts 0- doU» y ~yJÌA ^ à'xr^f h nflla (uà fuperficie't 
noa ha gettato un color . azzurro. ; dopo averla. 
beo palizzata ^oovl^Qoe lafciarla ripo^fare «aocora 
Qo* ora e messo, avvertendo. fé fi difpoBga bene 

Allora fé le darà f acqui % «i^treodovi 1* in- 
4aco 10 quelj|a quantità ,>che fi |;iudLcberàoppor« 
tuiio: comuaemeoije fi . adopeifa Semperato t dù 
fciolto in una caldaia ordinaria di tintore, ffpie» 
aa d^ acqua , mettanaoveoe una dì quefte caldaie 
per^goi balla digu^do, dopc^ cb^ aviaflì rifoi^ . 
piuta, la tina fino a fet dita di fco(W^ dall'orlo',. & 
patizzeirà beoe,*e fi- coprirà come innanzi • 

Un ora dopo averle data i' acqufi*^ le darà 
il pfW# , cioè- a dire » 4uf caglierr it calcinai per 
•gai baila ài guado , più e meaofscoiido là quaa« 
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ticà del giudo I e fecondo che gìudxherafli che 
abbifogqi di calcina. 

Dopo aver vicoperca la tioa, vi fi tufferà den- 
tro in capo a tre ore una moftra , che vi fi la* 
feierà ineieraaiente ron^merfa per un' ora ; irica. 
no a qnefto tempo fi caverà fuori per vertere, fé 
la Cina è in buono, ftaco; fé io è 9 la moftra de- 
ve nfcir verde } e pigliare t\ color arsilrro ftan^ 
do e(po(la per un minuto air aria • 

Tre ore dopo farà di meftierì pallisxarla 9 e 
fpiirgenn quella quantità di calcina , dì cui avrà 
bifognoi pefcia ricoprirla r e incapo^ad un* ora 
e mtMiOf rtpoikta che farà la Cina, vi fi metter 
rà dentro un* moftra , che non fi trarrà fuori fk 
non dopo un! ora e messo 9 per vedere re£. 
fette del guado; e fé U moftra è di un bel ver- 
de» e piglia un assurro carico ali* atia » ve fé 
ne metterà un* altra per accertarfi dell' effetto 
della tina ; fé quefla moftra fembrerà di bel cow. 
iore» fi finirà di riempire la tina di acqua cal- 
da» e fé fi può di un vecchio bagno di robbia » 
e fi palisserà ; fé fi giudica , che la tina abbifo- 
jgni ancora di calcina, iè glene darà inunaquan* 
lità fufliciente> feconda che all' odore fi giudi- 
cherà che ne abbifogni : ci6 fatto , fi ricoprirà , 
e un* ora dopo, s* è in buono ftato, vi fi tuf« 
ferannor dentro i drappi ., e ie ne farà 1' aper- 
tura» 

Preparata, che fia la lina, e innansS di farne 
r apertura, fi mette dentro un cerchia di ferro 
gitemi te di còrde, per. impedire, che le lane , 
o ì drappi non cacano al fondo ^ e fi mefcolina 
con la feccia : fi fbftiene a tal effetto all' altessa 
ebe fi vuole, col messo di tre o quattro cor(to^^ 
cbe fi attaccano agli orli della tina. 
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i>» Al»^* f^^ €9nof€èr§ /i U $mà di gnèdè 
fi4 m'irida di tigmt¥0„ 

Hoii WAa (a^er forairt la ti«t iegV ingfès, 
4ìcntì neceffar) » ma fa di «iAieci alicort (apcjT 
ilirig^rU e go v^toaf h Jbeae . QuìikIì è d* uopftì 
«be i Tintori aUiianò et" buoni Opera) i ^uali 
fapprtnD conoAsete fuàocb la cina è in gr^ià ài 
fìngere in ainutro^ il cìie fi eooofce quando la 
feccia > eh' ^ nel. fonilo è di u« vtrde iNriine 9 e 
foico. Quando cangia tratr^^ fborì dcUa tina ; 
quando la rchinnia i di uà belPaiisiart^^ carico > 
• perfo, e quando la moftra^ cbe vi fi è cuffatii 
deorro per uà* ora > è di uà bel verde di erba 
carico» 

Quando è in grado di tìogere ba parimenti il 
bagno aperto cbiaro» e rofficciO) t le gocce >cbe 
fono ibteo delU pala folJevando il b>gno , fono 
brune, e fofcbe» 

. Quando fi maneggia il bagno 1 iiop deTe eflor 
afpro tra le dita> ne troppo grafTp , e non de» 
ve avere né odore di calcina , né odore di lìfcH 
va : quelli fono a utk dipctffo i fogni ài Una tina 
xhe è in buono Aato« 

Le due cAremitè » alle qeali Irovafi efpoAn 
la. lina fono quelle di ^a aere ^o frappa ^ o troppo 
poca calcina; i buoni Opera)» che hanno la cura 
delle tine, fanno recar rimedio a quefti inconve- 
nienti^ gettando nel/a tina o del tartaro» oda!, 
la cr«ifca> o deir urina > q«|aindo è troppo gitet* 
«ita di calcina; e quando non lo è a foficiensa 
conviene mettervene» per dubbio che la tina oso 
fen: vada a male » il che avviene aHoea quando 
il guado ha confumata tutta la fua caseina ; av- 
vertendo di palliszarla infino a tanto che fia ginn* 
ta a quel grado » cbe fi ricerca per kvorare • 

. -".- < ^» La 
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L» quanriii di gatdo e d* iodico » che fi ri* 
chieda per gueroire una tina » effer dee propor» 
iion«u alla {uà grandetsa» avvertendo llolldiale4^, 
aO) che una libbra d* indico di Guaciaftala prò* 
dote tmto^fFette quanto fed lei di guado; il cbe 
& f che 1^ dofe ordinaria d* indaco è 4i ^^^ Kb* 
bre per ogni balla di guado di cento e ciaquaa» 
U libbre alP incirca.. 

sd tndihlirfim 

• 

Come U tina comincia.! indebolirfit ^ * fred«» 
darfi » bifogaa rifcaidarJa; qoetta operaaione ri* 
chiede tanta difigensa ed atteaaione quanta ed* 
ttopo.uf«rne per fornirla degl* ingredienti necell 
fiu}; per far ciò> bifogot paliiaare la tina ^ do* 
pò averla riempiuta, dell' acqua caldai e iafciar» 
laripofare 'due giorni per Io meno; ciò fatto fi 
rimette il btgno nella caldaja 4IÌ rame » facendo» 
lo paflare dalia tina col meaao del condotto» e 
com* è bollente, fi fa di nuovo ripiflTare nella 
tina, paliaaaado la fèccia , a mifura cheli bagno 
caldo vi cade dentro pfr TeAremicà del condot- 
to. Si può aggiugnervi nel unedefimo tempo una 
caldaia piena d'indaco preparato, cioè a dire % 
«he farà fiato (temperato , e difciolto in una 
quantità d* acqua, che avrà bollito a grodi gor» 
gogli per tre quarti di ora, o alT incirca , nella 



• «w*»« MI vvMW«« pai» v«*i*fc<,« , it fcUfcwV tVWma »»,■*•«»- 

cinque fecchte all'incirca di acquar chiara: fi può 
aggiungervi ancora un cappello pieno- di crufca 
di frumento. 

Quando la tina è rifcaUata , bifogna attenck^ 
re che abbia ricevuta la neceflaria quaotiti di 
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«ilcina pergaernirUdl tutti gj'ingre<tienti «di cai 
•libifogiia . Se fi ficejfe ciò troppo pittko , fi intor- 
biderebbe, e lo Aefloavrebbefe fì ivefTe meflTo no- 
|)0C0 di feccia nell* cildija.ll rimedio in quedo 
cafo fi è di lafciirli ripofire prima di' far'a i*-^ '• 
vorare, infino a tanto che GarimelTit per lochs 
ci ¥uule talvalta un' intiera giornata. 

Potrebbefi gufrniie delle tine con del guido 
fensa indico, ma oltre che 1' azcurro non ver- 
rebb» così bello ,-.la quantità di guadoi clliB con. 
fumerebbcC, non tenderebbe niente m^no ccdofa 
la tintura i imperocché da molte reiterate, efpe- 
rienze s' i conofciutot che quattro o cinque lib- 
bre al più di beir indaco di Guatimal* réndoott 
altrettanto che una balU da guade del più fcei- 
to, del pefo di dugento e dieci libbre: quindi V- 
indaco mefcoiato col guado, è di fammo rifpar- 
mio, e fcanfa molta fpefa , poiché per averetan- 
ci djrappi tinti con una fola guernitura di link 
eoa dell' indaco, ce ne vorrebbero due, fé CtrST 
lafciaiTe', ed ancora non avrebbeG tanta tiocura. 

ti»» di gnad» , 

L' indaco desinato alla tina di guado abbìfo- 
gna di eHere preparato in una caldafa patticol». 
re, eh' efler dee nel luogo, dove fi tigne ingua. 
do, nella quale conviene farlo difcioglierQ. Ot* 
tanta o cetito libbre i' indaco richiedono una cai* 
da}a, che contenga da trenta in trentacinquefec* 
chie di acqua. 

' Si fcioglie in una li&iva; e per farla empìeC 
la ca'd))a d' incirca venticinque fecchie d' ac- 
qua chiara, vi li aggiugne un cappello pieno: di 
cutfca di frumento con dodici o trédici libbre 
di rebbi» ^quaraoH libbre di. ceneri gravelace j 
quc. 
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quefta qnaotìtà d* ingredienti è per ottanta Uh" 
bre d* indaco. Bifogna fair bollire il tutto agro£'' 

fi gorgogli per ere quarti d' ora ali* incirca; pò* 
eia levar .via il fuoco di fpuo al foraelfo » e fa- 
lciar ripofare queila li.rci^ per una m^zz* ora « 
affinchè la f^cc^a fcenda al fondo. Dopo ^ifogna 
nuotare il chiaro dentro a delle Ì>octi nette ^ col- 
locate'a t^i fine dappreflo alla caldaia. Levar via 
la feccia o il fedimento rimafto deiitro della cai* 
daja, e farla lavar bene» verfaré fopra di nuovo 
la lilciva chiara che fi era vuotata nella bott^ ) 
accendervi fotta un piccolo fuoco j e mettervi 
neir iAeffb tempo le ottanta libbre d' indaco ri- 
dotte in polvere. Bifot^aa manteoere il bagno in 
Vn calore gagliardo /ma fenza farlo bollire ». ti 
agevolare la dilToluisione di quefto ingrediente » 
paiiszando con una piccola pala fènza mai intér* 
metterei perchè non s* iocrofti» e fi bruci lacaU 
daja* Si mantiene il bagno in un mediocre calo-» 
re^ e pia uguale, che fia piofllbiie» verfandovi di i 

tratto in tratto del latte di calcina , che avraili 
a bella pofta prepartto in una tinella per freddar-. 
lo. (Quando nulla pia fi fente digrumofo nelfoiS« 
ilo delia caldajaf e l' indaco fémbra bene flem- 
pterato, e difciolto; fi leva via il fuoco dal fot* 
nello , e non vi (ì lafcia che pochiffima brace per 
mantenere lolamente un tepido calore : conviene 

coprir la caldaja con delle tavole, e coounqual* ^ 

che panno, e mettervi una moAra $li drappo pec 
vedere» fé n' efca verde ; e fé queAo verde fi 
tramuti ali* aria in azzurro; perchè fé eie, non 
avvenifle, converrebbe aggiiigòere a queflo bagno 
una nuova lifciva preparata come 1* antecedente» 
QueAa è la diflfolnzione d* indaco, della qualepi. 
gii»fi usa due feccbie per aggiugnerla al gua^ 
do, quando la fermentazione fi' ha aperto abba? 
ftanza ficchi cominci a dare il fiio azzurro . ^ 
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Quanto abbiam ora efpof^o tirca la prtpatatio* 
ne di una tina di guado non è del tutto eonfor* 
ine al metodo ordioario» che bannò fin' ora fé» 
guito i Tintori, ma è più ficuro coipe bannodi* 
imoftrato r efperienze 4* uno de' pia ralenti uo«» 
mini di quefto fecolo neli* Arte della Tintura. 

BifogAa avvertire di non rifcaldare giammai U 
tina di guado, cbe non fis in vpetA^ vale a di« 
re 9 che non abbia né troppa » né troppo poct 
calcina ) ficchè per efl^re in grado, dì IsiVoraré 
ìmli* altro le manchi che P efler calda. Si cono« 
fce, che ha forercbia calcina ali* odonto , cioè 
% dire dair odore acuto e pungente , che fi fen- 
te» Air oppofto fi giudica % che non ne ha a fuf« 
£cienjta> quando ha un odore dolce e fciapìto t 
e la fchiuma che fi foilevi allafuperficiei agitan« 
dola colia pala è di oit aeturfo pallido » 

Dee metterli attenzione, quando fi Vuole rif« 
caldare la tina, di non guernirla di calcina il 
giorno innanzi , fuppofto però che non ne abbU 
lògnaffe^ perchè ficcomè rifcaldandola fi dà mag- 
gior astone, ed attività alla calcina^ così pia 
predo fi confuma» 

Si rimette d' ordinario del nuovo indaco nella 
tina ogni volta, che fi rifcaida, e ciò in ptbpOTè 
tione di quefio, cbe fi ha a tingere ;v ma non 
farebbe neceflario rìmettervenè , fé fi avefle pò* 
co lavrro da fare» e fi abbifognafle foltanto di 
totori chiari» 

Si i^9 avff due a tfi véhi rffeaidMtM U ttnM fié 
'bike rinnovsre fer iMhfi il bétgiM^ 

Quando la tina è fiata rifcaldatadue o tre voU 
te > e vi fi ha molto lavorato {opra , fi coi ferva 
ipeflb il medefimo bagno, ma fi leva vtaunafrarw 

le del redimento» in laege del qvale fi msttt 
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4e1 naovo indaco. Non fi può intoreo a <)oefto 
preferivert alcuna dofci perchè dipende dal la* 
iroro» che ha da fare il Tintore. V hi deTio- 
cori 9 i qitali coofervano per molti annt lo fteflb 
bagno nelle ioro cine» nuli* attro facendo > che 
rinaorarli di gnadoi ed indaco a mifura the vi 
kTorano foprai altri vuotavo la tina per intiero 
e cambiano il bagno» quando la tina^ ^ ftata rif-^ 
caldata da fei in fette volte» e «oo dà pia nef* 
funa tintura. Un lungo ufo folaAienre può in(e« 
gnare quale dì quelle pratiche fia la migHore ; 
tuttavia è plA ragioneiHìle il credore» c'he- rin- 
novandola per intiero di qoaodo in quando » da- 
rà colori pttà vivi.. I migliori Tintori non fanno 
altrimenti. Conviete ancora avvertire di no« 
ffifcaldare la tina quando non ha calcina a Tufi. 
) cieosa p pierche fi guaRerebbe rìfcald^ndo » e cof- 
rerebbe rifchio di eflere del tutto rovinata » in 
guifa che il calore Correbbe di eoiifumare inpo^ 
co tempo la calcina» eh* era già io troppo pjc^ 
ciola quantità). Se il Tiofore fé ne avvedeflfe a 
tempor il rimedio- farebbe di rimettere il bagno 
nella tina feota rifcaldarlo di vantaggio ^ e di' 
gaemtdo di calcina .. Attendorebbefi di poi che 
ainvenifle per rifcaldarUé. 

Quando fi ri&alda conviene aver V attensione 
di mettere della feccia nella caldaia- col bagno • 
Bifogoa parimenti aver fomlna.avvertenca dinòn 
rifcaldar il bagno a fegno di farlo bollire , per- 
chè riatto il volàtile neceflariò all' operasione 
fvapor er ehbe » Vi fono alcima Tincorr» che rif- 
caldando le loro (ine^ ooo' mettono 1* indaco fo-^ 
bito dopo che il bagno* è irerfato daUa caldaja 
Mila tina^ e. nott' ce lo^ fiinno' earrcre. fé non ai- 
4rufte ore dopo» quando veggone'che la tioa te- 
ninci» » neoir «tt opeta .. Prendoio ^ueia pre-^ 

G 4 catt- 



■ciuzione per dubbio, cbe don riefci , e cbe il 
■loro indico nao Qt perdato iln» a queflo mo* 
do 1* indaco non di coti Bene il fuo colore; ini> 
ferocchà è d' uopo livorare foprt li tioi fubita 
eh' ella è ili grado, affinchè eoa fi rifreddi. « 
r indaco quando noa è dd turtodifciolto , o io- 
corpontoi >>> luilumiae miniera lì adoperi, non 
fa effetto, quindi è meglio metteHo nella tioa 
fabìto che vi- ù è gettaco dentro il bagno , e di 
t>t>i paliuatlo bene. 

Di stemu Ti»i, mU' uf» ài OUnd»» 

In Olanda lì fibbrìcano delle tiae , cbe non 
•bbifogniao di eflere rifcaldats così fpeflo co- 
me le altre. Ve n' fai di fomigliintì anche in 
Francia . Tutta la parte Tuperìore di quelle ti> 
ne, afl' altezza di tre piedi, è di rame . Sono 
ÌRoJtre cìftte mttO'all' intorno di un muricciuo- 
Jo di mattoni', difcofto da fette in otto pollici 
jal rame. MetteG in qnefto iptervallo della bra> 
ce I la quale mantiene per lunghtflimo tempo il 
calor della tina^ ficchè refta molti giorni di le- 
gnito in grillo di lavorare) fenza cbe faccia d' 
uopo rifcaldarla. Qucfle tali tiae fono affai pii 
coOofe dell' altre, ma iòno in compenfo corno- 
JiUìnie , parricolat mente per palfariri de' colori 
chiariffimi, perdiè Ji tini è fempre in ^rado éi 
lavorare quantunque 111 debolilTima; il che non 
interviene alle altre, cbe il piA delle vòlte fan. 
no il colore aflai piil caricato cbe non vorrebbe* 
fi, purché non lì ìifoino grandemente freddare; 
e ili quelto cafo il eolwe non è tasto buono, e 
non ha pia la ^efli vivacità. Per fare i colori 
chiari nelle tìdt oitlinrrie è meglio fame a bel- 
la polla che lieno forti in guade, e deboli in io* 
da» , petchè allora danno la loro tintura piA 



ieotameivce^ ed i coiori chiarì fi filano pia ige« 
Totmence* 

. ^uede tiile ali* Olaodefe hanno di profondità 
fei pif di • I tv piedi e mezzo di fopra fono di 
rame , e i due piedi e mesto di focto di pioni» 
fco« II diametro abbaflo è di quattro piedi % t 
sieteo, e quello in alto di cinque piedi e quau 
fro pollki » di' modo che contengono daccirca % 
diciotco botri • 

2>f//i» T/m di VottCde» 

La cioA 4i comedi non è punto diverfa daqueU 
la di guado in 4]uanto alla maniera di prepararla 
II v$H§d€ è «oa pianta ffmile a quella del guado 
che crefce nella Normandia ^ e che fi prepara 
nella ftefla maniera che il guado di Linguadoca 
< Vedi r Articolo INDIGOTIERE ) . 

Tutta la differenaa che pafia tua la tina di 
^uados e^iuella^di Vouede fi è che queflo ha 
Aa fseo di ^orjra , f dà raen di tintura'» 

/ • 

Diiis Tha d* indéUk 

La préparasione della Tina d* indaco è (empii* < 

cifliroa • Mefcoiafi una libbra di ceneri gravelate i 

con una libbra d* indaco i e fé ne mette nella i 

Cina Otoa quantità uguale » Tale adire» altre(tan« \ 

te libbre di ceneri che d* indaco . Ma ficcome 

quefle tine d' indaco fono, poco in ufo per le . , 

Tinture in lana» così noi non ne pafteremo qui 
• liingo, rimetéendo i Lettori a quello, che ne 

diremo qui appreflb quando efporreno hi manie^ ' ^ 

ra di tingere in feta. Oflervèremo foIcanto,che 
quando. la. tipa S indaco s* è fatta piik volte ri{^ 
caldare 9 bifogna vuotarla affatto , e prepararne 
una nuova» pertbè non dà più una tintura coti 

viva. li bagno inoltre della Tina d' indaco non ^ I 
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è fiiafimilc i Rutilo JeJlitiiiadi gmcfo Jt fu^r» 
Ccif è di nn acsurro ciricito coperto di fctllìc 

fftiiiiiiofe f e il di fotto di un bel colore verde. 

Si (anno aotora dell« tint d' tiidaito a fredd# 
^n dell' urina, che vieoe in colore a (tèdio ti 
fopra le quali fi larora anche a freddo * Ptgliaft 
una pinta di aceto per ogni libbra d'indaco, che 
fi fa digerire fuHe ceneri calde per ventrquactr' 
ore. Io capo a queffo tempo, fo tatto non Yen»- 
bra difcioito bene , fi fteaipera di nuovo in un 
mortalo col liquoro, e iri fi aggiagoe appoco tp« 
fioco dell* urina , o un poco di robbia cAe vi fi 
fciogiic déntro beo benCi Gomequefia prepa^a^- 
rasione è fatta ^ fi verfa in ona botte piena di 
urina: quefta iorte di tlna è, oltremodo comoda» 
perchè una volta che fio mefla io grado di lavo» 
x^are, vi fella Tempre fintantoché fia (lata foti#» 
rameote vuotata, cioè a dire che T indaco ab* 
bia datp tutto il fuo colore: quindi fi può lavo* 
raro fopra di efla ad ogni ora » laddove la tioa 
ordinarla bo biibgnè d* effere preparata il gior- 
00 iooaiisi. 

IHllm tlms d* lod«rt imli» $im F mrlmSè 

Poflbno farfi ancora delle tino <alde d' iodeco 
coir urina. Si preparano, quefte ali* iftefla ma» 
aiera o ut dipreflo che le fredde ; ma poiché 
quelle tine ooit fiiM io vfv io neflfuna TintorlA} 
e quelle che (ano Hate fatte r non banoo ad ai* 
tro fervito che a foddia fare ai cnriofi t così ere» 
Vdianao inutile di efperre per miiuto b loro 
pofisioQe. 
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Di un* sltfM /irte dì tìnm t lmiat$ é$ ftUdè « 

A Rota» è lA qualche iltu Città della Fran- 
cia fi ufa di tingere in una tina d'indaco afrtd* 
do » 6 fenéà uriAa » diverfa dalle antécedén- 
ti; ma i|«ke(te tali cine non fervono» che a Hn« 
gete il filo, é il éotonei e non le lane« Egli è 
vero, che ^«lefte tine fono tomodlfTime in quan* 
•o cfae vengèn^ più próntamente, che le altre t 
enoa hiMioneflun catcivoodore^ ifnperocchècon* 
viene otfervare , ehe fé fi voiofTe tingere de^ 
drappi di lana nelle tine fitt^ eoli' urina » ran* 
toa&edd\Di cómecaldoi qaeftt drappi henchè lava* 
ti e rinectati , confervano (eupre in barté ilcat « 
rivo odoire, che "ha loro comunicato i' Urina ; il 
che non avviene in quefla ultima, laqual ècpm- 
pofia d* indaco ben polvcrikcato, in tre fogliet- 
ta di acqua forte de' Saponaj, eh' è una Ipezìo 
di ranno di foda, e di calce vivai ò di una dif* 
foIu2Ìone di porafs* 

Si lafcia' a' Fifici la cura di dare le teori a del 
meccanifmo ìnvifibile della tintura acsurrà ,neU ? 

la quale non è poflfibile impiegare gli altri aecur* ^ 

t\^ di*cut (i fervono i Pittori, come 1* atiutro ' 

di PrutSa , cbè partecipa del genere animate , € 

del genere minerale; i* assurro , eh' è una ma* \ 

teria minètale vetrificata, l* oltremarino , che 
provieie di oìia pietra duri preparata ; le terre 
eolorite in ai^eurro et. ttitlè queAé materie noU 
poflTotto fe^nsa ardere il toro colore in tutto , 6 
tu parrei efler ridotte in ttoi^i tanto tenui e 
iotcilt da dotèr effere ibfpefi Ae) liquido felino i 
che deve penetrare le fthre d^lie materie fi|ani^ 
AKili o vegetabili, di cui fono fabbricati rdrap» 
pi ; imperocché (otto di qttcflo nomie fi Ciòfkipren* 
dono ufualmeote le tele di filo » o di totone » 

nott 






\ 



\ 



/ 









N^ : 



Mo% rtn 




no» meno che quello eh* è flato teflfuto in ku 
p IO iaot. 

Dilli vMrìi iimii il Mzzurrié 

ITinCori intana diftinguonp molte forte ì*ètiur* 
To; cioè I azzurro hUna^ V àtxmrn hMjanti i 
J »Z%MrTi f^liUò , VMX^zurri merlkmdi, V nn^ur^ 
fi diltemtù^ V azzurro alifti , V atxjtrr^ di Kifi- 
li^ì: *"*'^''^ carico, o fofeOj V azAHrrè di iU i 
il fitr di guado ^ i' azzurro pirfo ^ V aMt^n /»• 
j^ff^/tf ic. Per jafe tutte quefte diyerfe tinte , a 
oigradaeióni ài azzurro t quando la tina di qua« 
iunque Ipetie ù ù» , è una volta preparata , ba-» 
«a, dopo aver bagnate le lane o i, drappi, tu f^ 
farli nella tina per più o meo di tempo, fecon- 
do che fi vuole, che il colore fia pfià o roen ca. 
ricato .• fi dà di tratto in tratto aria ai panni , 
Cioè, fi cavano fuori della tina, e fi fpremono^. 
io guifa però che il bagno ricada^ dentro delU 
\ tina, 

Ì>#/ Ri/o i dilli fui prhcipaliffitaié 

Il Refluo è come dicemmo, uno de* cinque ca- 
lori matrici o primitivi, riconofciuti per tali^ta" 
Tintori, Nella tintura buona avvi quattro ferite 
principali di Rofifb, che fono ìa bafe di ruttigli 
«Itri. QueftìRoflj fono i. Io fearlam di grana t 
P ^^ Scarlatti diVinizJa^ %. lo fcarlatto , oggidì 
IO ufo , o fcarlatto di color di fuHO , che fi do^ 
^^^dz fcarlatto di Olanda ^ ed ^ncbe fcarlatto dà 
Gitiliint. .3. il Chermisi i 4. illt#^ di kohiia.AV'm 
vi ancora il moxx» fcarlatto % e il m^K%^cbirmit% \ 
ma quìefti non fono cbe mefcolanEO degli altri 
roflì, chi; non debbono rtgiiardarfi come colori 
particolari • 

Per 
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Per i Rodi il tiene uo metodo del tutto di- 
i^erfo da' quello «che fi tiene per gli izsurri » 
imperocché la lana, o il pannolino noq fi tuffa 
imiìiediataaiente nella tintura, ma riceve prima 
una preparazione, che non le di colóre, mache^ 

la difpo'ne foitanto a ricevere quella dell* ingre- t 

diente collorante. Queda preparazione fi doman* 
da, come s* è detto, rélÌHminszJ$ìn : fi fa d'or* 
dinario con degli acidi, come le acque acide di 
crufca, l'allume, e il tartaro, che poflfono come 
tali confiderà rfi , aòqua forte , acqua regia ec,' 

mecconfi quelli ingredienti preparanti io diverfm ^^ 

quantità fecondo il colore, e la tina , che fide« 
fiderà: fi adopera talvolta ancora la noce di gal« 
Ja, é i fali alcali, 

2>#//* Scarlatto di granJt y o Jta Senr!éiU9 

di Venex^ia* 

Lo Scarlatto di grana è fatto di una galla in- 
fetta chiamata Kermes i che fi raccoglie in gran- 
de quantità nella Spagna dalla parte di Alicante 
e di Valenza. (Quelli, che la comperano per ri* 
vender/a ai foreftieri , la diftendono fopra delle 
cele, ed hanno la cura di bagnarla con dell'ace* 
Co per uccidere i vermicelli, che' vi fon denjEro 

e che producono una polvere rbfla, che fi felpa- . 

ra dal gufcio, dopo averla lafciata feccare paf** ^ 

fandola per uno ftaccio» . '^ 

DeirtAlìuminsxJene . 

'Quando vuol darfi T alluminarioote fi fa bolMi 
re la lana- o il pannofano tnr una caldaja per ulpfa 
mezz ora all' incirca $ e dopo avérla lafciata 
fgocciolare^f *fi apparecchia uB bagno fìretco , nel 
<}uale fi aggiugQeair acqua, 'the^ lo* eompone % 
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una ^uinri p»r^« ili icqv» acida 4i criifa,qttac< 
ero libbre di «Uuipe, peft#ro eroff^meote , e dut 

, libbre di farcirò roflb : $ fa bollir^ «g^i cofa s 

e vi fi mette fabito deorrP iaUnaoilpanQoUuos 
che vi fi l#fcia dae ore» avendo cura di cootii 
nuamfiu^ rimenaril bagoo ipfieme col drappo « 
Bifogn^ «TvertirCf che <}a?odo il b^gno» dove 
$h fn^ffo r fllurne 4 è vicino a bollirei fi foU 
Jev4 ulVolu prontiffimamtQCe $ ed efce dall« 
cald4)»» fé non fi ha la cur# di amiporyare di-^ 
rem così % e ftr cefltre » U boHitiira $ getuodp^ 
vi nn poco di acqua fredda. 

*^ Come la lana o il drappo ha boi/ito due^ ore. 

fui b4gno » fi cava fuori, e Ci Ufci» Igocciohre : 

-> fi rprenie leggermente fa i«na,^e fi rinchiude ìq 

e un facco di tela, che portafi in un luogo frefco , 

dove fi Ufcia da cinque io fei giorni e talvolta 
più lungo tempo : rifpetto al drappo fi piega 
feroplicemente » e fi mette a fgocciolare fopra 
un cavalietto. Il ritardo ferve a farlo penetrar 
di v»nt9ggto> ^ ad accrefcere 1' anione de'fali , 

Setchè ficcomeuna partf del liquore fempre fi 
ifperde , ^ manifeAu » che quello che iftfkà e 
ffaeodo p'ì^ impregnato di parti faline>. diventa 
"^ PfTciè più attivo y purché per altro vi lefii una 

(ìi^ientc quantità di umidirà ; impMoccèè i 
una volta CP« < fall fieno criftalliisati e a fec* 
cp» pii> «W operano. 

Dilla Tintura « 

Dopo che le lane o i pannolani fono ftati fo* 
pqrt r alIaminaBipoe da cinque in fei giprni, fo- 
no in grado di ricevere la tintura • Si apparec» 
cbia pertanto un bagno freddo, fecondo la qoan* 
lità di lana , o di dfiappo , cbe fi ruol cingere ; 
j cpao coixÙBci^ fd iaciepidire ^ vi fi gettano 
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dodici onct di Ktrmes > per «gni libbra di la* 

i>4 ^ o di drappo » che fi ha » ti»ger6 ^ fi fi 

tuoU ano fcartaito carico ^ • piooo di colora • 

St li Kermra foffo troppo vecchio > ed a^aflo 

yardoto dalla fua qualità ^ co oa vorrabbo di ^"^ 

vantaggio^ 

Bìfegaa, cha la lana o il drappo balla perooa 
Wmì* ora } dopo A cara ftiori per lafciarla fgoc# 
oialara > art arrendo di bea agitarla ^ a riaaa^ 
«aria per .tutto il tempo, eha (la oella caldai » 
dopo fi porta al iuaia per lavarfa « Alcaoi 
Tio^ari prima di oartarla al fiume » haoao la 
«ura >di passarla fopra oo bagno di acqua un 
poco tepida, nella quale fi fafóogliar bene ano 

Ì^icciola giuntiti di fapone; il cha dà vivacità o 
nftro al calare ^ ma oel loedefiiM aompo gli di 
un oetliio di KarmiÀ. 

Chiaroafi tcarUtto m$ìsxs 'grmìtM quello » dovO 
l'impiaga metà Kermea , a mata robUa^ l^uefto ^ 

malcNgMa dà un «otore efirrmiiinente foli» 
do ) ma cba panda 4ia poao al coloro di fan» 
goa. 

■* d* oopb avvertire > cba la quiotilà d^ ia^ 
gfadioAti > eh' aoira aalla. tintura di tutti a 
drappi i« generala > non dav* adsra tanto gran* 
de ^ avendo riguardo al pefo , pel drappo fab» 
bricato , quanto par la lana filata i o non $Iaia» 

oftefo cho llt taduura ftretla del drappa impo- \ 

difce al colore di peoatrara ; par lo che non 'è 
«aceflario , che il drappo ftbbricaio foggior* 
ai coti a loogo fiilP aliumioaaiont come la l9f^ 
oa« • • 

N Dalla prove t che fono fiate fatte dello fcar- 
Uft^ ^^ S'^^^^ » o di Karnaa » caoto afponendo 
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al fofe , come colle diverrò Mlhttn , s' è rteo- 
aorciuco , che non vi è migliore né pia foiiio 
colore. Egli va del pari per la roiidìti con gif 
assurri, di cui s'è parlato. Nondimeno ilKer^ 
me* non è più in ufo io quafi neflfuna parte 
dell' Europa ; dacché s* è cominciato ad iorro* 
durre gii (cadati color di fuoco • Cbiamafi at 
prefente queflo fcarlatto di grana » m» €9l9re di 
imngm di kmt • Tuttavia ha molti vantaggi fo* 
pra r altrov; imperocché non annera » e non G 
macchia ; e fe il drappo a* unge di graflo ^ 6 
poflboQ levar via le macchie fensa danneggiare 
il colore • Nondimeno non è pii di moda » e 
quefla ragione prevale a tutto» 

DilU/cmrhikito €$lsf di fuo^o # fitk fear* 
Uff di Olsads . : 

Lo Iu»liaH c^hf di fuM , Jetto altrimenti 
fcM^Utu di Olsmds è il più bello , e il più vivo 
colore» ch'abbia TArte della Tintura* 

Egli è parimenti il più coftofo e il più dif. 
ficile da recare alla fua perfeniooe : la riufci. 
ta non dipende che dalla fcelta della cHcimU 
glia^ che lervir deve alla tinturjk, e dal/a ma. 
niera di prepara|:e la difloluciooé dello ftagno ^ 
che dà il color vivo del fuoco alla tintura del* 
la, cocciniglia ,. la quale fensa di quefto liquo* 
re f farebbe piaturaloience di color chermifi . 
SV impiega per ogni libbra di lana un' oocia 
della più b^lla. cocciniglia , due once di ere* 
mor di tartaro polverissato» e per ogni libbra 
di cocciniglia fi ^et|p«o nel vafp due once di 
€9mp9fizi9ne% cbe così chiamano i Tintori la iìC^ 
folusiooe di ftagno» 
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' D$l m»Ì9 di fari la Àìjfe/av«a« di fiigiit. 

Per iàr bene quefWt compofizione « bifogns pi- 
.jliarc «et* once di fpirit* dì nitro , ch'i Tempre 
più piiro) che non è l'acqua forte comune ^ e di 
poco prezzo > che ordinariamente adoperano i Tin. 
toii. S' iodebolKce quefto acido nitiofo Teifkndovi 
fap» ott'ooce di ac(]ua di fiume filtrata. Sidifcio- 
glie dentro appoco appoco una meze' oncia di f«le 
ammoniaco biancbiUìmo per farne un'acqua ic5;a, 
perchè il nitro foJo non i il diflblveotc dello Ha. 
gno: ìafine vi lì aggiungono folameoie due groifì 
di falsitro della torva cuocitura; potccbbelj rigo, 
tofamente tralafciarlo i ma l'i fperimeotuo che 
ccntribuifce a fare cbe il colore pigli più ugnal- 
mence. In que(l'ac<)ua regia indebolita fi fa TciO* 
gliete un'oncia di (lagna d'Inghilterra ìaUgrime» 
ch'i (lato iunanti ridotto in granaMì, gettandolo 
liquefatto un poco da alto inun rafo pienod' acqua 
ffefca; ma non li la(ciano cadere quefli granellidi 
ftagno nel dilTolvente, fé non gli uni dopo fili al- 
tri > afpstlanda che i primi fieno dilclolti» iniio- 
li di metterne di nuovi per evitare la perdita de' 
vapori roflì , <be fi fol leverebbero in quantità , e 
perdeiebbonfi » fé U diHIbluzione de' metallo 
troppo preci pitofimcnte fi faceffe . Quelli vapori 
fono necelTarj per produrre e confervare U viva- 
cità dei colore , Ì\t perchà fono f(R un acido, 
che fv^porerebbe fenn Terun frutto i lìa perchè 
contengono un fuifureo particolare al nitro , che 
di luflro al colore. 

Q^uello metodo i a- dir vero afiài più luujo eh* 
Quello de' Tintoli , ì quali verfano ad un tratto U 
loro acqua forte fuMo Ragno in granelli, ed'ttcn- 
dono> che fi faccia una gagliarda fermentizione , 
p fi follevino molti vapociperindebollrlacoli' acqua 
Timt XfU, H comu* 
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comune* Quando Io (lagno è così poco a poco di- 
fciolco t la compofisiooe di fcarlatcò è fatta , ed il 
liquore è di una bella diflTofuzione d'orofensaiiei- 

funa feccia precipitata} né alcun fedimento neiroé 

* 

Altf metodo per fare la f addétta Comptfizh^B é 

Molti Tintori fanno far loro compofieiotie in aU 
tra maniera • Mettono in prima iti ati vafo di ieU 
ce aflai largo di bocca due libbre di faleammonia* 
co, due once di fa/nitro raffinato, e due libbre di 
llagno in granelli coiracqtra , ovvero , il eh 'è rt^egììth 
in rafcbiature , percbè quando è fiato liquefatto e 
ridotto in granelli i iren*ha urta picciola porzione di 
convertito in calcina, la quale non fi difeiogtie » 
Pefano quattro libbre d* acqua in un vaio a parte) 
e ne gettano daccirca a urt mezzo fefliere foprail 
«nefcuglio del vafo di felce. Vimettorto inappref- 
fo uoà libbra e meazo d'acqua forte comune, che 
produce una violenta fermentazione • Ceffata che 
Ila Pebuliizione , vi mettono di nuovo altrettant' 
acqua forte, ed un momento dopo ve ne aggion* 
gono ancora una libbra ; e dopo quefto vi verfan<r 
il rimanente delle quattro libbre d'acqua, che a« 
\eano meffe da parte • Coprono bene il vafo , e 
iafciano npofare la compofiiione fino al giorno fe^ 
guente • Si pub mettere a fciogiiere il falnitro , e 
il fale ammoniaco nel inacqua forre innanzi dimet- 
tervi lo'fiagno; il che viene ad eflère affatto l'iflef* 
fa cofa, a parer loro , quantunque fia certo che 
<]uefia ultima maniera è la migliore. Altri mefcoi» 
lano infieme l'acqua e Tacqua forte , e mettono qneftck 
melcuglìQxfbpra lo fiagt o , e ii ùìt^ ammoniaco ; 
altri infine feguoQo differenti proporzioni. 
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il Kiolno dépo \t prepiras^ione della cómpoliiSo^i 
ht ù fa raiUuiDinazioÀe per lo fcariacto i la quat 
é (tiverfìl aàatccr da quella ^ di eui abbiamo inprU 
ino lijogo parlato. Ecéo come fi prepara. 
. Peè una libbra di lana ó pa^no , fi mettono id 
tiìia picpiòh caldaj^a venti piote d'acqua chiarifli* 
ma di fiume» tton^di pozeò o di forgente troppo^ 
▼iva; E qutndo^lfa^ua è unpe^ pia che tiepi- 
da yi fi |$eétàno dentì^ due oiVce di cremor dicar.^ 
taro in polvere fottilè, e un grolTo e iùttzo ài 
foccintgifa polferizzaéè , e paflfata per lo ftaa:]o ; 
Si fa uh fuoco un poco pilli gagfiardp » e quànd» 
il fogno £ ìicino a bollire » vHr~gèttaoo due òn- 
èe di coMpbfiiiohe. Quèfto liquore acido cangia é 
àn tratto it colore dei bagno > il quale di chermìfi 
ifl* era , diventa color di fanguè di arteria . Tofto^ 
cbe il bagno ha incominciato a bolfiré) vi fi tnffk 
dentro la lana ó \\ pafrno , cbe' debbono innancl 
éflere ^i bagnati nell'acqua calda, efpremnti o 
ÌK<^iohti \ fi rimenà lenta iniefmetterè là lana o 
li pannò t^f bagno e vi fi iàfci^ dentro bollir^ 
per utf*dra e me^aro ; dooo fi traggono fuori > fi 
JpremoQÓ dolcemente » é u lavano nell'acqua fre- 
sca • Nell'ufcire di queftaatiuminazione) la lana è 
di eolor di carne afiai Vivo, ovvero di uoa qual- 
che tinta pia carica > è forca leéondó la forza def^ 
là éompofizione y e la foi'zà' della cocviniglia • lì 
toìoie del bagno è allora rutto palTato nella la. 
Ila » di iifìedd cbé refta qilafi rantò cbtaro quanto^^ 
l'acqua comune; qoefto è queifu ebe fiaddimanda^ 
Àllurmnfliio^^ di Scarlmtò y e fa prima prepara* 
«ione, che deve farfi prima^di^tigoere; preparaeio- 
ne afliolutamenté n'^ceffarìa V e rerrza delta qiMrfci^ 
la tiarura deila eoccioiglta J^on «efiilertkbr» 
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Del modo di ti^gefi^ 

Fér compiere U tiotun fi pre^r» un »uov(^ 
btgno d* acqua chiara ; imperciocché la bdiezza 
ileir acqua importa fommamen te/ per ij|. Perfezióne 
jiello fcarl eco : vi fi merce mei n|fde,fimo cempa 
una meza* oncia di imido^e quando il l^^gpoèMU 
^co pia che ciepidò » vi fi mefchiano fei groni dì 
cocciniglia , parimienci polverizzata , e ftacciata é 
Un poco innanzi che il bagno bolla » vi fi vérfano 
due once di compofizione » e il bagno muta colore 
come la prima vplta.. Si afpeccac|i* abbia data uoa| 
bollitura, ed al/ora fi me^tc h lana nella calda ja , 
rimenandols^ di continuo come la prima vp|ta , 

Vi fi.lafcia fimi|mén|:e bollire un'ora e mezzo si 
pofcia fi cava fuori , fi (preme e fi aorta a lavare al 
fiume; lo fcarlacto ^ allora nelU lua^ perfezione*. 

Bafta. un* ondai di cocciniglia per ogni libbra di 
lana per farla bella » e baftevoliiieiite forJii(a di 
colore , purché fia manpggiat^ coq attenzione ne( 
modo che dicemmo e che iion riipangaoeirunatin* 
tura nel bagno • Sf però fi voleiTe pia carica di 
cocciniglia , allora fé ne mettono da uno o. due 
grolfì di più; ma fé fi oltrepafiTafiTe queSa quanti- 
cà, perderebt»e tutto il fuf lul^ro e li fii^ yivj^ 
cita» 

i)el ebirmhìf 

* ti chermisi t è, ficcome s*è già detto» il colo- 
he naturale della cocciniglia $ o piutcofto quello « 
ch*efla dà alla lana bollita coirallume, e col ta^ 
caro, ch'^ ralluminaziofie ordinaria per tutti 4 
colori. 

Ecco il metodo comunemente pratica(o per lei 
l^ùt filate i eh' è à un diptcflb Ip (ì^ffo cjie qu^lt 
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lo pet ì ptndi i come vedrafli qaì appreflb w Sf 
/iQétcoho in u6a caldaia dut Once • meszo dtallu* 
me , ed un* <inda e meisfo di càrcaro ibiaoeo per 
<%ni libbra di [ana • Come H carcoeoitiiircia ifkot. 
lire » vi ù tuffa defffra fa lana » è fi agita e diifi^ 
ita hlije'i e fi lafcra ben boHive per due ore.v Si 
cava ffoficia fuori > e fi f preme Jeggernieb're i fi 
mette in on faéco^ e fi lafeìa cosi fopra. l'allumi* 
iiasioao » cokne fi fa pe^ Ip fcarlatco dì grfiia » 
t per tutti gli a^Ttri eolori. 

Per rignerla fi apparÀrchia ita lurgnofrefce) nel 
4nale fi niecte un* dacia di cocciniglia per ogni 
Jibbra di iaisa: quando ti -bagno è un poco piàch? 
tiepido 9 e quando cominela a bollire > i^i s'infonde 
U lana i che fi agita e rimefla bene fopia s baHoni 
èome 8* avrà fattd i»er 1* allnminaeionr > e vi fi iati 
fpatosì pcjr «tf^ora ; dopo fi cava fuori » fi fpr^^ 
jitoe» e fi fhtu a I^var€ al fiume> 

ie fi voglia fare una ferie di imitate di queftoco- 
tote 9 le cui deoomiiifizioni ibtfo affatto arbitrarie»- 
iaraffi» come s'è detto» per lo Scarlatto • cioi* a 
direi non fi metterà d^ metà cocciniglif , p vift 
{(afferanno tutte le tinte di mano in- mano « la* 
Iciando foggioròare nel bagno le un^ pi4 a lungp^ 
cbe le altre i- e incomiaciMido fontpse d%{lo pia 
«hfatci ' 

. * ■ • i- » ->..,.• 

i4[ltra manièra di fari na MliffimàCUrmìsì. 

Sì fanno anteira de*l>ctl^fllìmi Chermisi » allumi^ 
tfattdp della lana come, per lo fcarla.tto ordin^rhf>9 
e -facendo nda< feconda éllulniiiajjrione con dueonco: 
di allume e liinr'onda di tirtkro per ogni libbfafli^ . 

lina : fi lafcia un* ora neiràlfuminaaione > il pappa*' 
Itcdbia immtdi^tamenre dopo up bigQP frefcQ r 
jrtel quale fi mettojDrò fei groffi, ^i cocciniglia pet 
ógni' libbra dr iaW« Doportb'hàiòggiornato nn'pr» 
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la quefio bagno I fi cava faoriy e 6 paffa ini^nta* 

iiente in up bagno di (oda e di fiiie ammto^iacQt 

i Sì fanoo parimenti con quedo metodo dello fprie 

^ì tìnte iiCheriami k^lliflime» {cenando U'qiiaiu 

tiri della cocciniglia • £' d*udpo avvertire % ^hc 

ìln queflo inecodo «on fi mette pili ehm fei groflt 

f, ^i cocciniglia per ogni liblN-a di boa • pefrcbè nel» 

'i h prima allumioazione per> jo ScarUttp dshe fé 

|e dà » fi nittlé un groffo e ine^«o di coockuglk^ 
fopra ad ogni libbra . ^ 

Pn6 farfi ancora la (leffa operaeione impie* 
ipndo nQa pernione di cocciniglia filveftre* in ver 
ce di coccinìglia fina» tà il co/ore non viene mea 
bello» purché fé ne metta a fiilScienea ; Jmpei:cioc« 
che d' ordioario quattro parti di cocciniglia filvfr» 
ftre non fanno niente pi^ di efòttq ..iji tintura H 
quello <he faccia una patte di cocpniglia fin*. 

Del Cbirmhè fa//^. 



ti ChermiA fàlfo fi fa pon una dccoirione dii I*. 
gnp Qrafiliano. E*fempire più viyo^e pi4[ brillanto 
iche non è il cbermetì fino. Nella Unguadocca fi 
fa una bellifliffla fpeste di chermisi per i panni ^ 
che fi mandano nei Levante » ma c|e non ^nde 
alla tinca del grigio violato | e fi accoda molCoaU 
jo Scarlatto di Venezia • 

Ihl/0 scarUtto di ^omfM Iucca » 

1 Si pu^ adoperare ancora /a p^rte rofla delh 
nomma lacca per fiire^elìo fcarlatcb; e fe.qoefto 
coloro non ha trotto il InAro evivacitMinooSQir<9 
latto- fatto colia cocciiìiglia IlAa adoperata fola» haia 
pompenfo il vantaggio di efleie pi& durevole • e 
(elido. 

- )L» gomma lacca Ii| pi& pregiata per Jà tintura 
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i quella eh' è in rsmi o pìcciole verghe- 1 perchè 
è Ja. più fornita -di parti animali • La migliore è 

^ • « a a k >V* ■••• ff l\ft il 



4uelbi eh' è rofla Dell'interno, e che più $* accoda 
oeU'eflemo ad un braflo aericelo* Alcuni Tintori 
r impiegano polverizzata e lincbiufa in un facco 
idi tela per tignerò i drappi ; ma quefto è un cat» 
ti VQ .metodo; perchè paflàno Tempre per le maglie 
delU cela alcune porsfoni dellik gomma refina, che 
fi fidogUe nell'acqua bollente della caldaia, e che 
-fi attacca al panno va gukki dke quando è fredda» 
<a« fa di meftieri rafchiaria con un coltello • Al* 
cri Ja f iducono in poivieffe i ìà fanno bollire neU* 
acqua #^e dopo che leha comunicato tutto il d» 
colpre> hfciano freddare il liquore, e la parte re- 
(moia fi depone nel fondo. Si decanta l'acqua co- 
lorati > e il £i fvaporare all'aria» dove diventa fe- 
tida, e puaso lente j e quando iia pre£i la confi- 
fienlsa di un cotognato , fi mette dentro a de* vafi 
per cottfeivarla • Sotto a queAa forma è difficile de- 
Cerninare eiàttamence la quantità, che fé neado» 
^ra; il fiht ha fatto ricerci^e il mezzo di aver 
quella ttatura fepai;ata dalla fua gomma refiaa % 
fenza dover fare fvaporare uiia sì grande q^ntità 
eli acqua per averla feccai eridptu in poi vere *: 

Oéì m$d§ di iftrMT U fmtufH daUa 
gomma iacea • 

La radice della confolida maggiore è quella che 
infino ad ora ha meglio riufcito • Si adopera fec- 
ca , e ridotta in polvere grolTa , e fé ne mette un 
mezzo groifo per ogni pinta d'acqua che fi fa 
bollire un buon quarto d*ora; indi fi pafla per un 
pannolino, e fi verf^ calda fopra la gomma lacca 9 
4)olverizcaita , e pallata per uno Aaccìo di crine • 
Ne ricava fubito una beliat tintura cherniisl; fi 
mette il vaio a digerire a un calore dolce perdo- 
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4ici orcj avenda cara di agìure da fette ìu otiti 
volte la (tonuna , che fìa nel fonda } pofcia 6 iè- 
cinta l'acqua impregnata dej colore in uti rafo di 
tal graadeza , che i tre qaarti di eflb poftano ri- 
«Hner vuoti , e fi riempie d' acqua fredda . Si 
verfà io apprelTo una piccoljflìina quantità di una 
forte difsoluzione di allume Romano fopra di 
qnrfta tnitura cftruta , e poi adacquata ; la tinéa 
mucilagtnofa fi precipita > e fé 1' acqna- i «tue ad 
cfia fopraauota , .^>parifce aocwa colorita « £ ^p- 
giiingcno alcuiìe gocce della diftoluzÌone-di allu*- 
ne per campiere, le precipÌMiiaiie « e cib £no a 
tanto eia r acqifB cbe fopirinuota fia licoiaTÌta 
quanto 1' acqua comune . Qùanéa la iqucHagia» 
chermisi è ben depoAa nel fondo del vaftf, fi cu 
-va fuori y ac^ua chiara con un fifone , e fi yer> 
À il reflinte fopra un Altro per finire di fgocóoti 
larla ; e dopo ù -fa frccare si Sole. 

Se .'a prinM opcrasionc non avefie effratta tot* 
ta la tintura della gomma lacca > fi ripererA tuct* 
quello che s' è fatto nella prima «Graziole . A 
qiieAo modo fi fepara tutta la trntara , che la gain* 
m» lacca può dare ,' e petchi fr & feccars per 
pofcia polveriszarla, li U quello che (tucfta gotiu 
ma ha renduto, e C ha maggior ficarezza delle 
dulì, che fi adoperano «ella tiot«n de* drappi ^■ 
che non hanno quelli , che fi conremano difvapo. 
rarla Eoo a che fia ridotta alla coofiHenza di e>- 
flrattoi perchè il pi& compatto &ri pia colori»', 
te > che non ò ìi pia umido, e «lolle. 

Di quéU mMtari* ggtr dekban» k calda}* 
p»r tingerò in Sear/ttf» • 

Av*t nella tiiKura di Scwlacto nna (rircoflinzar 
che marita eoo fiderà zi one r oioè , di quaJ inaterii 
efier debb^ la caJdaja che fi tdopen • Tutti i 
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Itìncori fono (a quello punto divìfi dì parere e di *^ 

(opinione • Chi adopera cakia)f di Aigno fino > e 

thi di ottone i o di rame • Il Sig. rfj JuHtttn$ ili 

Francia , ttie fa de' belliflìmi , e pregiatiftnd 

Sarlatti, non adopem che calda]e éì ùttbne^' y \ 

Nella Tintoria pslriinenti di S. Dionigi non fi| . ^ ^ 

né adopera d* altra forte • Si ha folo V atvercen* "" 

ka di collocale ^na gran rete di (orda» colle ma*» 
glie afsai ftrette i nella caldaja ì perchè il drap* 
pò non la tocchi . Io luogo di tinà ret* afèri fi 
fcrrono di «n gratt paniere di twichi ., il qtìal* h 
mcn cóifiodo che non è la réte ^ peì^è in fino » 

tanto che fia Caricato dèi panfio^ o del drappo ; 

che deve in eflo tuffar fi , è d* uòpd che un noQio 
da ctafcun lato della caldaja lo pitma , perchè 
jion rifalla alU fiiperfieie dei bagno i 

JOflt* ufo ^elia urrà meritai n$lU tim^ 
Ì0ra di ScMrfaup^ 

Ì3à mólte efpcfIfeiTZè fatte %* À <ft}nofciuaE>> cW 
ti panno o il drappo tinto in ìinà cafdaja di ft»r 
gtìo aveva più fuoco di quello iiiito in una c*fcsr 
daja di nnat , nella <^ua1e conviene iropieglrtf nor 
^>co pi A di cbropofiziorie ^he in quella di fts^ 
gno^ Il che fa theiì drappo fiapiù ruvido ed afpro^ 
aUatto. Per isfuggirè quefto difetti/ iTirftoriehrf 
fi fervono di caldaie di tamc , ipipìegano un poco 
di tgrrs mtità detta anche cùrcUma , d^oga di 
tintura faJfa . itìa che dà atto fcarlattò quella titt^^' 
n , ch^ è al prefente di àioda, vtùi a dire, il co- 
lore di fuoco , che h Vida a fatica foftiene .E* 
agevole difcoprice qtfefla frffifitòisìone , quando ft 
«e tofpctta ; balla ^a^liare un pezzetto del panno 
^°n wn» «''^«ce , e guardarne il taglio , farà di 
un bel bunco , fé non vi è terra mr'ita , e com. 
pnuà giallo, fé ve n'ha . Lo fcar/atco legittimo 
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^d è nui caioritto nel uglio ; ^'chiama legitti* 
910 e r altro félfificat^^ perchè quello, dove non 
li ha adoperato t$rra merita è piJ|i foggetco ch^ 
noD è r altro I a eaogiar di colore ali* aria • Mf 
^ficcome H gufto de* colorì varia grapJemence t • 
gli Scariatci aflai vivi fono oggidì alla moda ^ e 
perciò è d* uopo per foddiifare al ^mpratore 9 
cheSbbiano pio occhio giallo , ^où è aflai meglio 
tollerare l'uio della terni merita % benqhè di (in« 
iiira fàlfa. , che Ufciar mettere upa foverchii^quan- 
(j^ dì compofic^^ie per dare allo Scarlatto quello^ 
tnoAO di colore» perchè al lorav il drappo ne icatir 
«ebW altei^siont e pregiudiaio . Oltre a que^ 
•gii fel]^ pia naacchiaro dal fango quanto più cU 
compofiaiotie acida ha avuto neUa tintura , e fi 
lacera più facilmente > pQrch^ gii acicU irrigidì 
fcono le fibre della lana» ^ I<» rendono agevoli a 

vonpefffi* L ^ ^ M 

Bifogna aggiugaere aQC9ra che te 11 adopera uria 

caldaia di rame 1 bifogna che fia (bmmamente net- 
ta e pulUa • Hnìlài dimeno (arebbe ajlài mefgli» 
ietwi ài^ c^!da}e di (lagno , poiché fenaa ftagnu 
fum può fard . Scarlatto : uièa càldaja di quello m«^ 
^Mo non pub ^he xontribuirie alia fua bel^e2ia • 
Bgli è vero » chp quefte^ caidaje cofl;^no da tre i» 
iiaattro mila lire, di Francia , cofa molto impour*. 
fjBAte» e io una pritpa operaiione pofsooo (Irugger* 
£ per la difattenaipne e negligenaa d^Ii Opera) ,« 
Ila perb non v' à duMMo » che un tal vafo non 
dfJbba aoteporfi a tutti gli altri i non fi ferma in 
cHo mai ruggine » e fe 1' acido del liquore o^ 
diftacca alcune parti » quelle p^ti ,diAiiCpa(fl l»m 

veruno nocumento , 
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^ jrofli il lobbia,^ cingono cofU robbìa pur^ 
feos' alcupii mefcqlapia di legno di Brafife t né '^ 

^ìttì ingredienti • La robbia è in prima gialla i m», 

grrofla e diventa bruna invecchiando. Bifogna ice- \ 

glierla di un colore di zafferano» per V ufo della 
fintura in pezzi duri , e di un od<^r forte % che 
però non fia fpiacevole % e ingnito • 

Per tignereicol'a rpbbia, rallumilia2Ìone ^ aun 
iìipreiso la fieisa che; pei T^ttmts \ fi fa fempre 
coli* allume % e col tartaro . t Tintòri non fono 
jèmpre d* accordo fo^ra \p proporKioni ; creden 
nondipaepo > che la fniglipte fia di mettere cinque 
once di allume i e un* oncia di tartaro rofso per 
ogni libbra di lana filata » o una Canna di panno i 
fi puè Ddettere daccirca una .dodicefima parte d| 
fiequa acida di crufca «et bagno dell* allumina- 
9Ìoi|?> e farvi bollire la lana, o il panno per due 
buone ore. S* h lana filata, fi lafcia fopra la (uà 
alluminazione da fette in odo giorni j e si*è P^u^ 
tio> fi può finire il quarto giorno. 

Per tigoerè quefla lana o panno > fi apparecchi! 
un bagno frefco; e quando V acqtt^ è calda a fé- 
gno da poter tenervi ancora dentro la mano, vi fi 
getta una mévca libbra defU pii!^ bella robbia pee 
pgni libtfra di latta , o canna di panno , i^vterten* 
4o di farla ben palizzare » e mefcolare nella cal- 
daia inq^n^i di mettervi la 4ana , o il palino , che 
vi fi tiene dentro per un' ora fen^a far bollire il 
bag^o , perchè il colore ne verrebbe appannato ^ 
Mi per n^cglio aflicur^re la tintura , fi P«ò farla 
bollire verfo la ^pe deiroper^LZione folamente per 
quattro o cinque minuti» 

La robbia applicata fopr« i drappi , fens' avergli 
bdoie preparaci a %mi%t\% (oli* ^Iluminazionf di 
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iflttmef e di tartaro, comunica loro io vera il twi 
toìor rofso; màgIfòJiòcoMunfci tnugualmente , té 
oltre a ciò non ha nefsuDa (òlidità • | faii adup-. 
que (ooo qiittlì , che ne a^icui'ano ta iìntiLjcz ; i\ 
^he, è.contuae a tutti gli aifri éòlort» rofso, ogia{i 
lo y che farfi nptf ^(Foiior knzì aHumin«fior^p 

. Le iipte del giallo le p\ic éònofcitrte nelf* Artaf^. 
della tTnturia (onò il giallo pagliato o di paglia | 
il SUl/o pallido 9 il giallo cedrino > ed il giallo' 
éa^enté* . 

Per tigneré ici gfaillo fr ,dl alfa Una fifacì à' af 
panno 1* alluminazione àtiiékrti déHa quale ih*' 
biamo di già più vdfte' parlato ; étoè a dtfe quell*' 
di tartaro , e 4^ allume • Si meltono quàttr^ onc< 
di adunie per ógni libbra di lana od ógni canne^ 
dì panno. Jn quanto al tattaro, bzttz metterne un^ 
ón/sià pèx ògiii libbni In ìiispd éì due* iSome & (» 
iper i rofli. 

Di tutte le itaaiterie quella , che fa il giallo piil^ 
l»ello,e che più generalmente fi adopera è la Io. 
ceola. Per altro la radicef dì lapazio falvàilcé, la 
corteccia di fraffinò » particolarmente quella chèT 
«'è levata dopoiì* pnmo fndéhipV le foglfedi mainai' 
dori e > di i^e/ifco's ,di però ,^ ifn fomma tutte le: 
fogi^ie 9 f brteècie, e radici , cfhe matìiciandolé laifno' 
^ntire un poca di' aftiriziofte » dabnò de' gialli di' 
liuonà tintura pii)r.o' mep iièifi ftconcld il rempo^ 
fhe fi fanno bbliire. 

, l!>oi>9 chjp s' è data P aHiimihatione ai panni' ei!? 
z}U Jane pe^ f^t lóro pigliare it^olor giacilo ff 
roettóbb iir un hagno frefco da cinque iti i€ì' lìb^ 
bre 4i Integla , per ogni libbra di drippoi fi rin< 
chiude quììlla liiteolji itt uil' fàeco di teU cMafii y 
affinchè non fi mefcoti cot dira))^ 'i e' IpètcM ii, 
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ùxco nQn fi (allevi ^11* orlo dell» caldaia fi carica 
4ì una. croce di legnò pefante. Altri fanno cooc(# 
S(f la Ipro Juteol.a » Qioè > la fatano bollire fino a 
]Èanco th* aobia comtinicatQ tutta Ja fuà tintura 
air acqua 4^ bagno, e fi fià precipitata al foiido 
ìflella caldaia $ e hHapprefso vi mettono fopra un 
.cerchio di ferro guernito di una rete di corda ; 
:akri iafi^e U efiraggooo fuori con un raftrelto 
quando. ^ cótta, e la gittano vi» .Sì mefcola én^ 
cera lalyo^a CQ.IIa luteota jJel legno giallo, e aU 
Clini degli attiri ingir.ediénti , de' quali ^bbiam qui 
innanzi fatta parola, fecondo U tinta del giallo i 
ihé vogliono fare, ^a variando le doti, e lepro- 
fOTZÌ0tìi defalidell'alluminai^ione, lacJQaiititàdelP 
ijEigrediente colojrapité 9 il t^mpo deltVebuHisióna 
poiTono ottenerfi tutte le cinte o digrs^dazioni air 
Infinito* 

Per le tipte cKiare del giallo fi opera cgneper 
^tte le altre I fy non che è meglio fare peri giaU 
li chiari un*aIfumiàarione mèn forte • Noti nìet^ 
ìteraflt per efempio pia «che dodici libbre e mezz? 
idi allume per cento libbre di laiia , e fi omette- 
irà U tartaro , perchè 1* alluminakione degrada aU 
ciia poco le^l^e • E perchè quando fi abbifpgna 
01 cinte chiare , fi pju^ ot.tetyerJp raedefimamènt^ 
con np'alluiiiinazìop^ m^h forte, e cos) fi pipai", 
i^ia la fpefa de* fali dell' ailuriiin^zione . Ma pa. 
jrimenti que(le tinte chiare jion reggono alle prò. 
ve ,. fio*e le tinte piij cariche chp fi fanno fcn. 
:^a tralafciare h piccola porsione del tartaro^ 

Per adoperare il legno giallo , fi fifende d* ordì- 
*>*5.o ^in P»cc}ple fcheggje , e fi divide più che fia 
poffibile. A quefto ihodo.di meglio la fua tiotu* 
ra , p. confeguentement^ fé ne iippi^g* una n>i- 
iBor quantità . Comunque ciò fia , fi rinchiude 
fcmpre 117 un facpo , affintbiè non fi mefcoli nell^ lana, . 
>iè nel panijo , t>prch0 qticfte fchcggie potrebbero 
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Uttnrio « Si rinchiude parimenti in un ficco li 
Santoreggia » è Ja gineftra quando fi adoperano iti 
ìrece di luceola » d fi fnefbhiahò con efii per di* 
i^lidare» o caogialr fa fua tinta. 

ijil coler hùnìnòt 6 H radice*, 

il leonino o to|o( di radice o color di. noìcéf-^ 
àola è il quarto de' calori primitivi de^ Tiii^iri ^ 
£^ annoverato tra qiiefti perchè entra nella Goni« 
pofiiLiotie di un grandìffimo num^o di cofori ; 
Per ifàrlo. fi opera dt^verfamcnte cBe per gfi a/eri 9^ 
iinperoccbè non fi fa d* ordinario nemina prepara* 
snone alla Jana 6 al drappo per ti^l^érla' in ì^oìììJ 
ào ; è come per (' izzUtiò noti fi fa thè bagnkrlt 
Àeir acqua calda. / 



5i adopera peli' tlgnerè in leonino il, gufciò d£ 
àoàp $ 1^ radkQ di lioc^i ta cort^cci^'di potano ^ 
il iandaloìil fomtnacof i)rócful, fa fuliggióe et; 

Di//* ij/i dèi gufcfo di noc^ n$lìi ttn* 
iuta ih h(fàifìà\ 

Di tutti gr ingredienti r cne fcrvbno a tingere? 
In leooino.il gùfcio d^i noce è il À^igKo^ i le fuè 
tinte fono belle 5 11 fuo colore è fplfdb ^ a'd<for«' 
dfce le Tane , e le rebde d* una niiglior qualità^ 
pef lai^oró . Per ioiplégare n gnfcio c!i noce , fi^ 
riempie d' aèqùa una caldai^, per metì > e quandi 
comincia ad igtieptcTiré , vi fi ibelte de/ gùfcio iiir 
proporzione detla qnantttà di djeai^pi f cfie fi vor 
gliooo tiRneré , e dèi colore più o itien cariiiatò* 
che vuolfi dar loro • Sl*fa di poi bollii' la calda* 
Kv^^indo ha bollfto uh buon quarto di ora ^ 
vf fituffano dentro i*. drappi che fi lia la cura df 
Eignare innanzi ^^ir ^Cqua tiepidar , fi agitano s' 
e fi rimeiìanò bene tnfino a tanto cb* abbiano ac* 
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quiflato ti colore > che fi itCìitrz • Se fono hm ft« 
late» a cui ila d*uopo aitòrrire le tinte éòll'nlifb 
tua efactesza , fi inette in prima poco gnfci# » # 
s* incomiiicia dalle pift chiare : fi riiisette iti ^p^ 
{Irellb del glifcio a. proporsioiìe che il c^ìòtUfAA 
Baglio fi va eftraendo tu fanno i Kruni . R)fpeu 
to ai pa«ni ', s' incomincia d* ordinirio dai cofofi 
^ià caricati ; e quando il colore del fiagn* fcemai 
fi fanno i piA chiari. Si dà loro fecondo il iblM 
aria per freddarti , t fi 2a&no afcitfgatré. 

) 

D$I mod9 di aii^tfàfB lulU tiàtufé M 
h^Hìm la radica di ùm. 

ti radicé^ di' noéé è dopo il guicio i t\^\H StM 
ifoegliò rt&rce pél color leonino: dà timAttìttitt uA 
mimerò- grande di tinte , e a un d^p^effe I^ ftéffé 
che qneHe del gufcio, e pérciS ft ^vih folituìré 1^ 
u^a air altro fecoiido che fi ha. maggior facilità 
ad aver 1' utia che T altr<y : ola v*Tàél)a liiTc^ 
lenita nel modo di adoperargli • Si riempie fino a 
tre quarti unar éaldaja d' acqua di fiume j 6 vi (i 
mette della radice tagliata in pez;fi , ili quellil 
quantità che fi giudib opportuna » in pròporàiioaC 
dellt quantità de' panni. Che s*hannò a tignei«, i 
e della tinta , che vuolfi dar loro . <^iido il 6»^ 
gno è caldo a grado di non poter pia tenervi dea« 
<ro k mano , vi s* immerge la lana o il panàé t 
*L i*"*^"* ^"° ^ ^^^ *'>^i« acquìAata la tinta § 
che fi defidera , avvertendo di dargli ari« di trat- 
te in tratto, é di maneggiarlo da On capo alf al- 
tro deHa ptata per ÌFar cadere i piccioli peetì 
di radice, che vi fi attaccano , e che potrebbontf 
macchiare il panno . Per evitar quefte macchie fi 
può r^nchiiidcri la radice di noce tagliala in ufi 
lacco, come s' è detto pel legno giallo. Isi pafla- 
no in apprefio i panni eh* eiFer dcone di^ntepift 
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cbìue > e fi contìani coi\ ia6iio 
radice non dJt fìi tivurk, 

L» maniera di tìgnere le Ime 
i molto facile; imperccìocdè le t 
gnode attaiizioae al grado di coloiei e non A h» 
Ja cura 4* 1»° fÌA>eoara [e lane e i panni * in 
guifa che fliieno tatti ugualmente a molte oell» 
caidaja , fi coire rifcliiq di rendergli troppd cart- 
eati di colore * o di faiTi delle macchie , il che 
non ha dipoi riparo . (^u^ndo ciò intervenga, il 
£alo partito t a cui fi pòlTa appigliarfi è quello ■ 
a tigfietli iit col^r di marrone > di pnigga , o di 
caffè. Per iituggire gì' inconvenienti > bttogna ri* 
menar di continuo i panni fui tornio o tornello ed 
•acora non fargli paflare (he pezKa per pejcn , 
• particolarmente non far bollire il.bagnoi &noia 
nlloia quando la radice non H piijk colore , q chf 
fi vuol fiairp di avarne tutta la foibnza. 

tuli* crtiecia. di Mfant e iif fommaca.. 

Quanto alla corteccia di ontano , non vi è da 
iìr niente piA di quello ^ ctie l'è detto della ra- 
dice di noce* (e ooa chO) non vi i tanto perico- 
lo lafciandola ballire ìn fui principio , perchi dà 
aflài men di fondo al drappo. 

II fornsuco fi adopera all' ideilo modo che il 
gulcio di noce ; quella dì ancora men di fonda 
di coloret e pende alcun poco at verdiccio , Si 
Ibflituirce fpeflb alfa. noce di galla ne' colori > 
che fi vogliono imbrunire; e fa oeniflìmo; ma ce 
oe vuole una magjjior quantità che dì noce di 
galla . Si mefcoltno talora ìnfjeme quefle diSéreoi 
ri materie ; e fìccomc fono ugualmente buone » 
C f'anq a un diprelTo il medesimo efFdtco i così fi 
ha ipolta ficiliti per certe tinte , Nulladimenola 
fola pratica può diriggcrc in quello, 
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prìinitivo de'Tinto- 
i prodiuiofa quantiil 
Rrigio bianco t o gri* 
dì maro, e io ultimo 
to di tutte quede di- 
coloii primitivi; int- 
dì qualunque coloreli 

tintura) che foprala 
o pia o mea carica to< 
a ìmbiunitura . 

da darji ai drappi 
\ert in n*r«. 

: adeffo h maniera di 
..E' d'uopo piiroiera> 
panni che il vogliono 
Ezurro il pi& caricato 
mafi il piede o il fan- 
3 il piede AeiV azzurro 
pgi^o, cbe dee iarli dal Tintore nel modo ch'efpo- 
Ilo abbiamo parlando dell'asEurro. Lavali ÌI drap- 
po al fiume, fubito cb'é ufcito dalla lina digua. 
do, e fi fa Exne purgare alla gualchiera, Importa 
molto il farlo lavare tolto eh' è ufcito della tina , 
perchè la calcina , ch'ò nel bagno fi attacca al 
drappo, e lo degrada, non ufando quelta diligen- 
za, E' parimente neceflàrio purgarloallagualcliie' 
ra perchè altrimenti annerirebbe i pannilini e le 
manij ficcome Tempre interviene quando non è 
fiato a fufiìcienza purgato. 

Dopo- queCta preèauziane-fi ^ifla il drappo nella 
tintura del nero; il che fi ià nel modo die fegue. 
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Delle operazttni per la tinta di mrt. 

Per ogni cento libbre di panno cdahioJrappot 
fi mettono in una caldaja di raeizaaa grandesxa 
dieci libbre dì legno d'india tagliato ioifcheggie, 
e dieci libbre di galla di Aleppo polveriizata, il 
tutto rinchiufo in un ficco ; fi fa bollire quello 
niefcuglio in una quantità fufficieDtc d'acqua per 
dodici ore. Sì trafporta in un'altra caldl)a il ter- 
(0 di quella bagno con due libbre di verde rame > 
e vi (ì mette dentro il drappo, rimenaBdoIo len- 
za mai intermetrere per due ore . Birogaa allora 
avvertire dì non far bollire il bagno cheapìecìoli 
gorgogli 1 ovvero, il cbe è ancora megfioi di te- 
nerb foUmente caldilIinDo lensa che bolla. Si ca- 
verà fuori in apprelTa il drappo; getteiaflì nella 
calda ja ti fecondo terzo del bagno col primo, che 
v'è di già, e vi fi aggiogneiarino ceto libbre di 
vitrìolo verde: fi fcemerà il fuoca facio alla cai- 
da}ai e G lafcìetà liquefare il vetriolo « ^iofre- 
fcaie il bigno per una mezz'ora all' incirca; ciò 
fatto vi fi metterà deiitro>il drappo, che fi rime- 
nera bene per un'ora j po/cia fi laverà] e fimet. 
terà all'aria . PiglìeralTi in ultimo il rimamente 
del bagno , che fi mefcolerà co' due primi terzi , 
svendo cura di fpremete bene il Tacco, Vi fiag- 
giugnerà da quindici in venti libbre di fommaco ; 
fi farà dare una bollitura a quello bagno, ma u 
tìnfrefcberà con un poco d'acqua fredda , dopo 
avervi gittato due altre libbre di vitriolo, e vi 
fi metterà dentro il drappo per un' ora ; dopo fi 
laverà, fé gli darà aria e meiteralli di bel nuovo 
nella caldaja, rimenandolo Tempre ancora pèrun' 
ora. Cib fatto fi porterà al fiume , fi laverà t>e> 
pe, e fi farà purgare^alla gualchiera , Come iìa 
perfettamente purgato^ e l'acqua n'efcalimpidai 
e cliia* 
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t chiari, fi preparerà un bagno frefco con del- 
la Juceola ad arbitrio ) fé gli farà dare una bol- 
litura; e dopo aver rinfrefcato il bagno , vi fi; 
tufferà dentro il drappo. Quefto ultimo bagno lo 
addolcifce , ed aflìcnra di vantaggio il nero . Id 
quefla maniera il drappo farà di un. |>elIifljaio ne^ 
ro » e buono quanto mai poflk farfi ^ fenza che il 
drappo Ile fia difeccato^ 

oiitrà maniera di dar la tinta in mro , 

Si tigne anìQora talvolta in nero fenz'averdatcl 
ìl^ piede di azzurro ^ mt allot-a fi dà ai drappi un 
piede di gufcio , 6 di radice di noce i per non a* 
dopeVare una groppo grande quantità di vitriolo^ 
Man v*è in quefta operazione peflTuna difficofcà • 
Si dà la tinta di gufcio di note ai drappo, come 
fpiegato abbiamo parlando dei Color leonino, e ij 
annera dipoi nel modo eh' pr^ s* è detto • 

Ùeì/a maniera di farà Ip tinte di grìgio 4 

Le ciitte o digradazioni del nero fono i grigj 
4al pia bruno fino al più chiamo. Quelli colori £>•* 
no di un grandiffimo ufo nella tintura tanto fem* 
plici e Ali , come applicati fopra ad altri co. 
lori; ed allora ciò fi addomanda. imbrUnitura ., 
Parlerenio adeifo de* grig) femplici confiderati co- 
me le tinte, che derivano dal nero, e riportere- 
mo due maniere di fargli. 

Trima maniera, , 
La prima ,e la più comune fi è di far bollire per 
due ore della noce dì galla pefia con una conve- 
niente quantità di acqua. Si fa difcioglìere a par* 
te del virrio/o ne/I* acqua , ed avendo preparato 
in una calda/a un bagno per la quantità di lane, 
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triolo i Vi li mettono allora le line p i dnppi 
che A vogliono tignere in grigio il più chiaro . 
Quando fono al fegno che fi delidera , (i aggìngne ' 
fopra il medelìiuo bagno della, nuova decozione di 
noce di galla > e dell'infulìone o diflbluziooe di 
vitriolo e vi 11 tuffano dentro le lane della tinta 
che viene dopo dell'altra. Si continua così fino 
alle pia caricate, aggiugncndovi Tempre di quefli 
liquori fino al grigio di moro , ed anche fino al 
nero : ma è aflai meglio per i grigi di moro , 1' 
avervi dato innanzi un piede di azzurro pili o'oien 
forte fecondo che fi pub , e qaefto per le ragioal 
che fi fon dette qui addietro. 

t^llr» manitr* dì far§ ii grigh. 

L'altra maniera dì fare il grigio > ci lembrada 
dover anteporfi a quefta che abbiamo efìwfta, per- 
chè il fugo della galla A meglio incorporato nella 
lana, e fi ha la certezza di non, adoperare fé non 
quella quantità di vitriolo t eh' è afiblntamente 
neceffaria, Dall'efperienze che lì fono Atte > C 
vede ancora t che i grigj fono più belli i e la la- 
na Ila pia di liillro. Quello che c'indace adante- 
porre quello fecondo metodo Ri, che riefce an* 
che più facile che non è il primo, ed inoltreal- 
tera affai meno la qualità della lana. Si fa bolli- 
re per due ore in una caldaja la quantità dì no- 
ce di galla che fi giudica opportuno, dopo averla 
rinchiufa in un fàcco di te'a chiara. 5i mettedt- 
poi la lana o il drappo nel bagno, e fi fa bollire 
per un'ora rimenandola e palizaandola; e pofcia 
ù cava fuori. Allora fi aggiugne a quello jAelTo 
ba- 
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bagno un poco di vìtrioJo difciolto in una porzio«« 
ne dei bagno » e vi fi mettono dentro le lane o i 
drappi che debbono cflfere i più chiari Quando fo* 
no tinti 9 fi mette di nuovo nella caldaja un pò-. 
to di 'diilblusione di vitriolo, e fi continua così 
come nella prima operazione fino alle tinte pkk 
brune. 

E* bene oflervare che oltre alia flwctta della 
noce di gallai per cagione della quale ha la prò- 
prietà di precipitare il ferro delvitriolo> e di far 
dell' incbioftro I contiene ancora una porzione di 
gomma ; entrando quefta gomma ne* pori ferrugi- 
nosi , ferve a conglutinarli: ma ficcorpe quefta gom« 
ma molto agevolmente fi difciogfie « cosi queffo 
glutine non ba la tenacità di quello che fi fa con 
un Xale difficile a fcioglierfi. Quindi le bruniture 
non hanno la folidità degli altri colori di buona 
«tinta fopra un (oggetto preparato coli* allumina* 
sione di tartaro e di allume . 

Crediamo di aver data la miglior maniera difa« 
te tutti i colori primitivi de' Tintori , o almeno 
di qóelli che comunemente fi chiamano ^on que- 
llo nome; perchè > come dicemmo, dal /a loro me- 
fcolanza e dalle loro combinazioni derivano tutti 
gli altri* Ne tratteremo adeflb per minuto , pru 
ma accoppiandogli due a due feguendo lo fteflo 
ardine che tenuto abbiamo defcrivendo gli Templi^ 
ci ; e dopò che ei^ofta avxemo la maniera di fare 
ì colori che provengono da quello primo gr^do di 
Unione, ne accop^ieremo tfe infieme , e conti* 
nuando fempre a quefto modo, avremo data coti* 
ttzf»'% per cos) dire , di tutti i colori che ciofFso^ 
la n^ura , e che T Arte s* è (ludiat% d' imicaie^ 
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De' colorì y ch$ dà la mefcoUnza dì azzurra 

$ di rojfo. 

S'è detto parlando del roflb » che ve n* Iia di 
quattro dilFerenn fpe^ié nella buona tintura • Ve- 
dremo adeflb quello > che interviene quando que^ 
Ili diverfi rofll fono applicaci fopra un drappo ^ 
eh' è (lato innanzi cinto in azzurro • Un drappo 
azzurro bollito coli' allume e col tartaro, tinto col 
chermes) piglierà il coUre del Re , i/ colore dei 
Trincìpey dì pajja il mare, il violetto e la ptir^ 
pora, e aio lei. altri fomiglianci colori. 

Dalla mefcolanza dell'azzurro e del cbernpsifi 
forma il violetto fmorto» l'amaranto » la porpo* 
ra, e il violetto > e molti altri colori più omeno 
caricati. . 

Dall' azzurro e dal roflo di robbia fi traggono 
parimenti i colori di Re, e dì Principe» ma^aiTai 
men belli, che allora quando s'impiega il cherme* 
sì, il caftagRo o leonino, Tamiranto ofcuro» eh 
xoÙl feccat ma fempre men vivii 

Della mefcolanza delf azzurro 
e del giallo • 

Non proviene che un foto colore dalla mefco« 
ìanza dell'azzurro e del giallo;, e quefto è il ver- 
de. Ma ve n'ha infinite tinte o digradazioni ^ le 
principali delle quali fono , il verde giallo , il 
verde nafcente, il verde gajo, Ìl verde d'erba » 
il verde d'alloro^* il verde bruno ^ il verdedima^- 
re, il verde celadonè, il ve^de'di papagallo , il 
verde di fungo , e fi può aggiugnere il verde di 
ala di anitra, il verde celandone fenz' azzurro • 
Tutte quelle tinte, e quelle che fono pi& o meri 
Caricate fi fanno nella ftefla maniera, ccoilafleda 
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facilità. L'azzurro fìào men caricato forma la 
divertita de^ colori • Si fa bollire il drappo coli* 
allume e col tartaro» come per mettere in giaU 
'lo coàforme all'ordinario un drappo bianco^ e fi 
tinge di poi colla luteoU , la fantoreg^ìai la gi. 
Aeflra) i} legno giallo > o il fieno greco , Tutte 
quefie materie fono del part^ buone per la folidi- 
tà ; ma ficcome danno de* gialli un poco diverfi f 
così fimihmenté fono i verdi che ne derivano. La lu- 
/ ttola e la fantoreggia (ono le due piante che dan- 
no i pi& bei verdi • Si può mettere in giallo i 
drappi deftinati ad eflere fatti in Verde » e paflar» 
gli in àppreflb fulla tina dell'azzurro; ma i vér- 
d'it a' quali il color azzurro farà fiato dato inul<« 
timo luogo » fporcheranno i panni lini » e le bian- 
cherie affai pia che non iarannò gli filtri» perchè 
fé i* azzurro è fiato dato 11 primo > tutto quello 
che può ftaccarfene è* fiato levato via dalla bolli' 
tura nell'allume 4 * *^ 

il verde celadone» color particolare, e ricerca- 
to da' popoli del Levante i può farG rigorofamen* 
te in buona tintura , cioè a dire , dando al drap* 
pò un piede di azzurro . Ma qùefta tinta di az- 
zurro efler deve sì debole e leggiera » che non fis 
per così dire che «in azzurro biabco» eh' è fom- 
tnamente difiicile fare uguale ed uniforme. Quan* 
4o (1 ha avuta la buoni ventura di cogliere qne« 
fia tinta» le gli dà meglio la tintura di giallo che 
gli conviene colla virga aurga che ton la luteo* 
teda • Alcuni Tintori tingono i celadon! col ver* 
de rame , ma in allora quefio colore non è ioli* 
do, e buono* Gli Olandefi fanno ottimamente que- 
fio colore • 
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Dell* aizùrro e dét kcnmo . 



Si fa pochifiimo uib de* colori i che provenir 
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potrebbero dalfa mefcóUnza dell' ai^zarro » e del 
leonino, (^uefti tono grig) terdaftri ,»> o fpezie di 
olive 9 che non poflbno convenire che. per h fab- 
brica delle tapezz^irie» 

De/la mefcQlanzM M roffo e del 'giallo. 

Si traggono dallo Scarlatto di grana o di cner- • 
mes e- del giallo, l'aurora » il color di fouci >il co* 
lor d* arancio e molti altri colori più o meno ca- 
ricati . Dallo Scarlatto di Olanda e dal giallo 
fi cavano i colori di languita , e di fior di gra- 
^nato: ma non hanno grande iblidità • Si cavano 
parimenti i colori òì (onci > di arancio « del giaL 
io d'oro 9 ed altre fomiglia^^ti tinte. 

mlU mefcoUnza àtf rojfoy e del leonino. 

Non fi adopera per 4 colori che provengono da 
quefta mefcolanza > che rodi di robbia « perchè 
que(b ingrediente produce in quefta forte di colo- 
ri un ffietto niente men bel/o' che il chermes e la 
cocciniglia 9 e. perchè quefti medefimi colori noa 
poflbno divenur lucidi e rirplcndenti per cagione 
del icomno» che gli offufca • Quefta mefcolanza 
produce i colori di caneila, di tabacco, di cafta* a 

gna , di pelo d' orfo , ed altri tati , che fono per co- 
sì dire innumerabi/i , e fi fanno fenza veruna dif. 
ficoltà». variando il piede, o il fondo di robbiadal 
pia ofcuro fino al pi& chiaro, e tenendo il piede 
per più o meno cCi tempo fui bagno di radice. 

'Velia mefcolanza del rojjo e del nero. 
Quefta mefcolanza ferve a fare tutti irofli bru- 
ni di qualunque fi fia fpezie \ ma non fono»ordj« 
cariamente d'ufo che per Ic hw dcftinate alle 
tai^tzciie • 

Si 
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si cavano ancora da quefta mefcolanza i grig} 
Viaofi» dandp alla lana una leggera tinca di xoflb 
col chermes, coIJa cocciniglia, o colla robbia;*o 
pacandola di poi fuU'imbrunltura per più omeno 
di tempo 9 fe^coAdo: che fi vàolexheil Tinòip do* 
«uo^ pel, grigio*. ^ - 

; JDe/l4 ìmfi^nnx^ d^ gìaìh § d9Ì Uénittp • 

Si formano^ da quella meicolanza le tinte difo- 
glia morta e *del pelo :d'orfo ec«. e in riguarda 
alla, mercolanaa del giacilo rC <lel nero non ferva 
ie non allora, che fi vu^I f4re .un qoalche grigio 
che penda al gial/o • 

• ■ , X 

J)eHa mefi^fiUnza^ del Ìemn9 $ d§l nero» 

Si cavano da quello mercuglb moltìflìini colorii 

come il caffè» il marrone, il cokr di pruna ».il 

inufcJùo^ ed altre fonaigUan ti tinte, chefoooquafi 

infinite ^n inumerò , e- di un grandifliipo ufo. . . 

Dopo aver efpofii per quanto ci fu. poflibie tuCK 
ti i colori o le tinte che pofiToiip formarti dalift 
mefcóf anca di due colóri prifpi|iviprefidue adut* 
cfporremò adeflb Tefaìne, che fu fitto dell' union 
ce di quctU medefinoi cojori primitivi prefi tre a 
tre • Quefta mefcolanza ne (omminifirà un gra|^ 
diflimo numero* Egli è vero, che fé ne troveiyitt« 
ao di funili a quelli, che derivano, da Ila meiSieik 
lanza di due folamente ; perchè v' ha pochi colo^ 
ri , che non. pollano farfi in divergè maniere i toc* 
ca allora al Tintore fceglier quella, che gli fem* 
bra più facile j quando il colore i uguaimcnce 
bèlfo^ 
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mlh principali imfìi:oldnu de* celomi pfimmi 

prifi tr$ a m^é 
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Dillt tnefcoiatist Ji^l-asisuirroi del roffd^ e ilei 
giallo fi formano le olive tiranti al leonino i igri** 
g] verdaftri , e alcune altre tinte fomiglianti di 
poco ufo » a riferva chip nelle lane deftinàte alle 
Capeszerie. 

Dati* azeurroy dal 4roflp > e Ìi\ felino fi cava* 
tto i colori di oliva} dai pia brqni fino ai più cbta« 
xi{ e non. dando che tina leggèrìfli^ dota dlrof* 
fe* i grigi di^ardefia» 1 gti^ di lavanda ed altri 
Uli. 

Dair azzurro ^ 4^1 xoSo e dal. nero fi formatta 
ittfiniti grìgi di tutte te tìnte > òornè grigF di faU 
via I grigi di colombo falvatico ) grigj d* ardefia g 

ttì%) |»iombati f colori di Re e di prìncipe ^jk 
rimi , che ali* ordinario, ed infiniti altri èolori $ 
che min fi poiTono annoverare, e le cui tinte rien» 
erano in <}«iellè, trhè fi fanno eon altri iilc(!òppia« 
menti I € mefcugli • 

' Dairazsuriro, dal giallo , e dat leonino fi ea« 
fiHo I verdi merda d'bcca» e i' colori ^^ oliva d* 
«gitì'fpezie* ' ■ 

Dairaasurrò, dal /eonho> e dal hérior fé tolivé 
hrtème, é i grigj verdaftri^v 

1?al roffd , dal giallo , t dal leonino fi cavano 
i éèiori d'arancio, il coloHròro % il fòucl , la 
fegfht tnoKa I la earnagione di Vè^cchio , le canel-v 
le bruciate, t \ tabacchi d*ogni forte/ ' 

Dai roffp,^ dal giallo, e dal nero a tin diprefib 
le medèfime tinte, e la fòglia morta caricata. 

E Infine dal giallo , dal leonino e dal nero i 
eolori^di pelo di bue , di nocciuola bruna , e aU 
cuni altri fomiglianti. 

Noi non abbiamo data quella ferie di coleri , 

che 
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che come una tavola , la quale pub far vedere ^ 
folo così all'tngroflb, di quali ingredienti fi deb. 
ta fervlrfi per fare quelle fpezie di dolori t chà 
partecipano di tnoìti altri • 

JlL^vertenza per ungere le Une deftìnat^ 
alia fabbrica delle Tappezzerie • 

Potrébbefi ancora mefcolare quattro di queRl , 
colori 1 re talora anche cinque» il che però è ra« 
riffimo» Ma l'efporre tutte quefte combinazioni 
fembreirebbe inutile » perchè tutto il poffibile è 
fo vente fuperfluo. Non fi può raccomandar di fo- 
verchio in quefta fpecie di lavoro, d* incominciar 
fempre dalle tinte pia chiare 1 nelle lane deflina-» 
te alle tapezZerfe» perchè avviene fpeiro, che fi 
lafcianó più a lungo che lion bifognatn alcuno di 
quefti bagni» ed allora conviene desinare quella 
matafla ad una tinta pia caricata. Ma quando le 
tinte più chiare fono una volta afTorttté y e ben 
digradate» non vi è più difficoltà in fare le altre à 
Rifpetto ai drappi, non avviene quafi mai , che 
fi faccia una ferie di tinte 5 ni che fi mefco*> 
lino infieme tanti colori; quafifempre badano due 
tre* 

Crediamo ai non avet tralafciato nulla di tut« 
to quello , che concerne la tintura delle lane o 
de' drappi di lana in buon colore , e fiamo certi » 
che mettendo efiittamente in pratica tutto quel- 
lo, eh* è fiato prefcritto , fopra ogni colore, fi 
arriverà facilmente a fare all'ultima perCezione 
tutti i colori, e tutte le tinte immaginabili, tan- 
to fopra le lane non filate, e filate > conse foptA 
\ panni fabbricati in bianco • 
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D$lla tintura delle lane in color falfo é 

S'è detto in fui prìncj|>io dì quedo articolo t 
che h tintura delle lane o de*drappì fi divide in 
tintura fina e buona} e in tintura £ilfii, che i co- 
Jori fono ì medefimi sì nell'una ch^ nell* altra j 
fé non che in quefta feconda ù fanno con ingre- 
dienti diverH , e che hanno la folidità di quelli 
che s'impiegano nella prima. Ma (e fononienfo- 
iid^ e durevo/i hanno però in compenfo il vantag* 
gio di dare colori pi& vivi e brillanti ; oltre che 
la maggior parte rendono il colore pi& uguale • 
e s'impiegano con maggior fàciìUst che que//i del- 
ia buona tintura. Que^i ibno i vantaggi di quel- 
le materie > che fi chiamano ingredienti fa/fi , e 
quantunque fia 4a defiderarè » che Tufo ne folle 
men eftefo > non fi puib tuttavia dire > che non ab- 
biano ancor elfi la loro utilità per i drappi che 
fono men efpofii ali* aria, o il cui colore non ab- 
bifogna di eflère di gran durata • Sì può ancora 
#ggiugnere» ch^ i colori fi aflbrtifcono quafi femi» 
pre con afiai maggior facilità, e più preAo in tin- 
tura fa){à che far non fi può in tintura buona • 
Noi non feguiremo per queda fpesie di tintura 
l*ord[ine , che feguito abbiamo per l'altra, perchj^ 
ih quefta non fi riconofcono c^bri primitivi . Ve 
41 'ha pochi i che fervano di piede ag4i altri ^ na^ 
fcendo il pia di eflì dall' accoppiamento e dall' u- 
miope di due o di ino/ti colori femplici ^ e perciò 
efpori^mQ folamente la maniera d'impiegare cias 
fcuno degl'ingredlienti coloranti , e di ricavarne 
tutti 1 colori, che pofTono fomminiftrare. 



gno del firafiie , lo fcotano o cotino , il rocu , la 
grana d'Avignone» la curcuma o terra merita* 
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De/la tintura di borra o tof atura dì capra . 

Per fare la tintura diserra» fi piglia del pe/o 
di capra tinto primieramente in buona tintura di 
roflb di rabbia , e pofcia caricato del medefimo 
colore appiicat;p fenza alluminazione: fi mette in 
caidaja con un.pefo uguale di ceneri gravelate % 
e fi fa bollire ogni cofa • In meno di una mezs* 
ora non rimane più ?eftigio dei pelo di capra j 
poiché 1' alcali 1* ha totalmente difciolto, e tut- 
to il colore è paiTato nel bagno • Si continua a 
farlo bollire per tre ore ^ e pofcia vi fi aggiugne 
appoco appoco dell' urina fermentata continuando 
ièmpre a tenere il liquore bollente : in capo a 
cinque o fei ore il bagno cefTa di gettare fchiu* 
ma > e r operasione è compiuta * Coprefi allora 
la caidaja» fi leva via dal fuoco , fi lafcia ripofa* 
re fino al giorno appreffo» ed allora è in grado djl 
tignerò k 

Innanzi, che fi metta la lana in quefta tintura 
é bene» che fia fiata fosforata > cicè adire*» efpo« 
fta al fumo del folfo ardente : quella preparazione 
le di una bianchezza » che contribuifce molto a 
fare fpiccare il colore che fi vuol darle • Un quar- 
to di ora «prima di tignerla fi fa fciogliere nel 
bagno un pezzetto di allume di Vocca » e come 
quella diflbiuzione fia fatta » vi fi tuffa deiitro la 
lana » per tirarne tutte le tinte del roflb » inco* 
minciando dalle più caricate ; imperocché a mi« 
fura che fi fa ufo del bagno» la materia coloran-» 
te fcema » e il colore fi rifchiara ; ma ficeòme 1' 
ultime tinte» che fi potrebbero tirare» correreb* 
bero rifchio di elTere guafiate ed alterate dalle 
impurità » di cui trovati impregnata » e carica V* 
acqua » così i tintori amano meglio far bollire ai- 
cuoi mazzi della lana più caricata: 1* srtqua boi. 

len- 
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lente le fpoglia del loro cofore i e diventa u^ 
nuovo bagno f atto a dare tutte le tinte più chia- 
re , prova cerca della poca folidità di quella tin- 
tura. Efaminando tutta quella operazione fcorgefi 
dì leggieri I che quantunque una parte della rob- 
bia (ia (lata aflodata fui pelo coli* allufpina:&ioni ^ 
nondimeno tutte 1' altre porzioni y che vi fi ag- 
giun'gono in appreflb , non hanno jieATun* aderen^ 
za, e che il pelo 5 efTendo (lato totalmente di« 
firutto dair aasiode dell* alcali » tion e(i(lono più 
uè pori materie f che ritener pofTanò gli ato- 
mi coloranti , e che infine l'urina , che vi fi ag- 
gi ugne farebbe da fé fola baftanre ad. impedire 
all'alcafi di unirfi con quel poco ài allume 1 che 
jitrovafi nel bagno , per formare un tartaro vi- 
triolato ; donde ne feguc i che non vi effendo 
nulla t che trattenga le particelle coloranti ne' 
pori del dratppo^ enormemente ingranditi dall* ef- 
fett(^ dell* alcali , la tintura non è ad efifo punto 
aderente , benché fatta con un ingrediente chef 
naturalmente può dare una tintura felida , quan^ 
ilo fia convenevolmente impiegaro. 

L& lane o i drappi tinti a quefto modo haif* 
00 un bel colore di arancio tirante al colore d| 
fuoco. 

• Deirorìcèllpf 

L' òricello è ona pafta molle di un ro(fo ofcnro 
e caricato t che dà molte tinte come il grigio 
violato I il Violetto ) il lilas 9 T amaranto ec. . 
Vedi la maniera di preparare quefto ingrediente 
alla voce OC^IGELLO. 
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Bit Legno d' Itdia . 

Il Legno d' India à.di un graMliflimo ufo nel* 
la. tiottira faHa ; e farebbe (òmnamentc da deli- 
dkiaure > ehe no» fi adoperale nella Tintura; buo* 
Ha» perchè il colore i w dà ()iiefto legno , perda 
in breviffiiM tempo turtp ìt Tuo lu/ìro e fvanifce 
anche in parte efpolta alt' aria « li fuò poco cofto 
è ttoa delle ragioni , per «uì vicnt sì fpefib pcu 
fio in opera da Tintori» ma la pia forre di tutte 
fi * perchè col metssx^ Ai dicerie, prepaiaaifm e 
di divcrfi 6/i cavafi da quello legno nn numero 
glande di colof i e di tinte » che liiron fi fanno » 
che con £091010 ficnto » (piando non fi vuole Ter- 
Vjrfi che d* ingredienti di ^kuona cintura* NtìU»-. 
dimeno fi poflbno fare tutti i colori fenza di V^ 
Ao foctoafok é 

Si adderà il legno di ttd&k per dar compimen^ 
to ai jieri • £i * adoffcra ancora colla galla > e od 
vitriòlo » per tutte le tinte di grigio che tirano 
ai colore di ardefia» al grigio di lavanda» al grt* 
gio di piombo aivatico, al pigio di ptoinbo, ed 
altri tali finoairinfinito. Non fi può deternsin»* 
re efattamente la do/e degl' ingredieneì di quefts 
fpeziei penchè quelli iche tingono in distarà faU 
fa avendo^ in coÀunìe di tignere per lo pia fopm 
le inoilre» che vengono loro date » de' drappi do» 
flioati a fervire di fodera , fi regolano colla foU 
vifta circa al grado di colore ed incominciano fem* 
prò dal tenere i drappi più chiari , che non deb. 
bono eflere, e gl'imbrnnifcono aggiugnendo V ìnn 
grediente , che fi conviene , fino a tanto che fie- 
no dei colore, che defiderano, ' 

Sì fa ancora col legno d* India de' bei vjoletfi « 
tingendo prima il drappo in guado e pofcia al- 
luminandolo . Dà ancora ^ quefto legno un coloro j 

azzu* 
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azeurro ; n» egli è s\ poco folido e durevole > nd 
inoltre I* azzurro buono coAa sì poco quando non 
fia molto caricato 9 che non avviene quafi mai ch& 
fé ne faccia ufo. 

Si può anche còli* ifteflb mezzo fare il .verde 
in un folo bagno ^ A tal effetto iS mette nell» 
caldaja del legno d* India % della grana di Avi- 

Snooe e del verderame ì quefto mefcugUo di at 
agno un bel color verde • Bafta allora tuffarvi 
denjcra la lana» fin» a tanto che fia a fuel grado 
che fi defidera • Scorgefi $ che quefto verde farà 
^di quella tinta y che fi vorrà» mettendo /a quan- 
tità» che giudicherafli conveniente , dì legno d^ 
India» e di grana éi Avignone* Queflo color verW 
de non è punto migliore dell'azzurro > e dovreb* 
bero sì V uno che 1' altro eflcr banditi dalla tin^ 
tura. . , 

L*ufo pia ordinario del légno d'India nella tin« 
tura falfa è per i colori di prugna , di porpora e 
t»er le loro tinte e digradazioni, Quefto legno ti^ 
nfto alla noce ài galla dà tutti quelli colori- cott 
grande, facilità fopra la lana tinta in guadp « S^ 
imbrunifcono con un poco di vitriolo » che renda 
la tinta pia carica » e fofca e con queflo mez^ 
so» e tutto ad un tratto fi ottengono delle tia« 
te» che afiài più difficilmente fi arriva a coglici^a 
nella buona Tintura» perchè i diverfi gradi d*im« 
brunitura affai men facilmente fi poflòno otte« 
nere» quali- fi defideraoo fopra dna tina di azzur<« 
ro» che coi mezzo del ferro del vitriolo. Maque* 
fti colori hanno il difetto di fcolorirfi prontiflìma« 
mente ali* aria » e in pochi giorni vedefi un'aflài 
grande differenza tra le parti . del drappo » che 
fono (Ute efpofte ali* aria » e quelle che non /• 
fufooo , 
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. Dei Le£»o BrMJf/iatfp, 

Sotto n nome generare di legno Brafifiano fi 
comprenda q«eUo di Feritaniuco, 4$ Sahts Mar- 
ta y àtl Oìapongei alcuni aftri , rfc* quali non è 
qui il luogo di. fare la diftlnzione , poiché $' ira-' 
piegano tiitti heirifteffò modo per la Tintura 

Tutti queftl legjii danno a un di preflTo, l' iftef- 

fl«^«f f.P«'e ietermrnwe la quantici di que. 
fio «"féj'ente per ì colori , che fi vogliono' fare. 
^^ it 1" ^ * che danno più di colore gli uni 
che p >«" , o che lo danno più bel/o ; ma ciò 

&I«h!;/^f"ft *"?,.'*'."• 1* •^"«fto legno, eh, 
tetto ftateefpofte all' ar« più lu„e che le altre, 

fatw' * ^°^ ^ ""•=•" ' « P«TC- 

I( color naturale del legno Brafiliano, e quel!» 

pter cui più fovente fi adopera , è lo Sear/aft^ 

falfa .che non hfcia però di effer bello , e di 

***M J-. " - '."* "" '"'^'o mo'» inferiore » 
quello dello Scarlatto di Cofcinigli» , e di Gom. 
ma lacca V 

X>e//o Scotani, 

in. TJ«. °«fr - fo'i«'*tà . Si adopera d'ordinario 
■ella Tintura hìtz , come la radice o il gufcio 
di noce , fcnza far boi/ire il drappo . ficchè nott 
r e «enunadifficoltà nel metterlo in opera . 5i 
Melclna fpeffi» col gufcio di aoce , e colla luteola 
per fare i colori di tabacco , di canella , ed altre 
tinte lomiglianti . Ma fi può confiderar quello 
legno come un peffimo ingrediente ; imperocchi 
Ttmt XFU, K il 
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il fuo colore efpóflo ali* \x\% per pochifljmò teno^ 
pò ) perde tutto il fuo luftro ) i U maggior patr- 
ie della fua tinta di giallo • Se fi t;>i& loprà una 
Cina di azzurro uz <Ìrappo cintò tofìo fòbtano > fi 
ha 00 colore di oliva affai fptacevotc tit ih^ràttd 
alla Vida » che non refifie all'aria > e clié diVéau 
bruttifllmo in poco tcoB^» 

Nella Lioguadocca u adopera lo fcouno pel( 
fare, dfi Colori di languita ^ che fi i^difcooo zet 
Levante ; risparmia contiderabiinteiite là coccinU 
glia ; fi oDeichìa a tal effetto in un medefimd 
bagno dello fcotanòi della luteolai e del/A Cocci- 
niglia con un poco di crensor di tartaro ^ e il 
drappo bo/lito in 9uefto bagno n'efce del colore ^ 
che fi domanda UnEufia > e iècozdo Ja- dofe di 
quelli diverfi ingredienti ^ è pia o Men l:oflb i Ci 
più e men* rancio. Qttarttuii()ue quefto u(bd»rnneCi 
colare infieme degl* ingredienti di buona tintura 
con quelli di tintura falfa fiabiaCfflévole» e (fogno 
di riprenfione» pare tuttavia^ che in ^neflo cito i 
il qual è rarìflìmo » e per quello colore fotàmen-^ 
ce» ^he i mercatanti di Levante chiedono di trac* 
co in tratto , fi polTa permettere i e tollerare Io 
/corano » perché efleddoC fiato da alcuni tentato 
di fare Io fteflfo colore con i foli ingrediedti della 
buona tintura % non è riufcito niente più folido $ 
e durevole» 

V&i Rùcù. 

Il rocu » o rocurt dà un colore di rancio a ttil 
di prefib come Iq fcotano » e la tintura noli n*è 
niente più iolida /Nulla di meno non fi deve giudL 
care dalla bollitura di allume della qualità del. 
rocu , perchè quefia noti altera punto il fuo colo» 
} re 9 ed anzi lo fa diventare più bello ; ma Tari* 

le diflf ugge $ e lo cancella in pochiflìmo tempo ; 

il 
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li fapofìe fa J'iÀcflii cafii« lit iu^ di qiieflsiiMC6« 
i'ìSL fi adoperano jiélla biioni cinturila /Medtà, e 
la robkkl mefcoiàte iDfieme. i ìb» né<'U éii>cara 
fa'ia^ii^Mgà il Idét per gH altri inaili ec. Ifi 
geodi^àfé il focu e un ; càttiVok iogrédienté per la 
tiritttrà delflé lane ^ ed àoHi no» è .di iln ^aòdo 
ufi» i t^eÉchè n^ hficia di efTer cari Ai aio ^.e per* 
thè fi fi/AitUifcoìì9 faàltiìenre dell' aUae . inàte* 
iìé òbé daitnd utS color ^ìSi drticfolè % e tKé fiìoo^ 
di fl>iiiér.é:o(Ìo« 

. La grana di Avigiì'one é di pochiSi tiió ufo htU 
la tintura : fa un Delliflìmo giallo^ ma che noa 
ha hieìité plU di (blidità di qtieìlo che fi abbia 
li ìiéitAé che dà é p^tàiM kti tuo bagno un 

drapt>c>j eh* hi ricevuto ifn piede di àe^urroé 

• ■ * 

* òellsTefiri ìHéfiid, S fia cuuuhfa ; 

. La térri merita fi'adopért qiiafi nell'ifteffia^ mo- 
do cbe^ la grana di Avfi;iione i ma iti ii0ai fìiloor 
qwitithSi i fPercKè fonimiDifira s^ffai più di iiilittira; 
È' aii potei riièil càitiira i cKé gli àtcri ingredienti 
giìlll, di cali abbiamo q«ì fopra parlato ; Ma fic-^ 
collie i cata i qi»efia Ì odia ragione fu£cjeÉtef pec 
nàh flifpiesir/a qtiafi mai iielli iint«#a falfi ; Si 
adoperi éal volta nelli tiritiira buona per indorare 
a ghilli uèìi cofia lateol»f è per #i£chtarare , ed 
àvfiivare gii fcar facci ; ma quèila pratica è ce«i« 
dannabile > perchè l'aria feva via in pochIÀrmo 
tèmpo cotta )a parte del òobre > cbé proviene 
dalla tèrta fldierica ; ficcfcè i gialli indéiralti rito^i 
nAod nel loro ptiiiiièro Rato , i gli fca^iàtti im» 
bniififconò di moTtò ; qóaddò ciò intirrtiriéiié a que- 
lla ferte di colori > egli è eerto , che fono ftati 

K a falfi. 



v 

4 



I 



/ i 



i 



ul 1 1 M 



ftìfiRctì con quella falfo iagrediente ■ che non hi 
Il minimk foliditi . 

' Ecco tutco quello , che ivevamo i dire (opri 
gl'ingredienti dfflla tinturi h\ù ; i quali , come 
l'è detto, Bon debbooo'idoperirfi nella tincun 
che per i drap^ ordinirj e di poco prexzo . 
Non è che fi giudichi imponibile fune de' colori 
folìdìi nia allori i colori non faranno precifainen- 
te quelli ) cfae quelli ingredienti danno natural- 
mente I o co' metodi ordinarj ; fìccome bisogna tg< 
gìugnervi 1' adrizione e il gommofo , che loro 
manut cosi non effendovt pìft tlloti 'a Reffi dlft 
ponzìope di parti, i r>g$i dell» Juce fimo divctfa. 
jnème riflettuti . 

peliti iolHturg di prave p$rh I.a»§t 
f i d'appi ài Latta t 

L' imprefllone dell' arìi, e del fole diflrugge , 
ed alten i colori > che non fono di boom tinttt> 
ri ; ma (i richiede un certo tempo per vederna 
gli efttti . E' nondìimeBo talora utUe e vantig- 
giofo li giudicai prontamente della bontà della, 
tìoturi di un drappo , ed allora fi ricorre ad una 
prova « che lì domanda W/iVurii. Dall' efperienze 
che fi fono fatte', s'è conofciuto , che gli ftelS 
ingredienti non potevano indifTerentemente impìe> 
girli nelle bolliture di tutti i colori , perchè ac- 
cadeva talora > che un colore riconofciuto buono 
COll'averlo efpoflo ali' aria , reSava grandemente 
alterato dalla bollitura, s che un colore falfore* 
fiAevi alla medeCma bollitura. 

Quefte diverfe efperiense hanno fatto conolìrers 
l'.-inutiliti del fugo di limone , dell: aceto , dell* 
»cque acide di crufca, e dell'acque forti, perchi 
è impoAbile accertatfi del grado di acidità di quet 
fli liquori : l'è [iprctò fatto fkqifii a degli ingre* 
dienti 
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iienti difciolti neir acqua» eh* hanno femprc un 
uguale effiBCCo. 

S* è seduco f eh* era n^ceSario fepirare in tre 
claffi cucci i colori* ne" quagli te Jane fK>iroiiò efler 
tincei ranco in buona cbe in fa/fa cintura t^6.cU 
fiorare e preférivere gringredieiict ì che déobonó 
imptcgarfi nelle bolliture de' colori cemprefi in 
eiafcuna delle tre claflì^ 

* I colori ciomprefi nella prima c/afle debbono ef« 
fer bollici « e provaci coli* allnme Remano i quel- 
^ii-delk-iècQnda col fapon biaoeo j e quelli delta 
terza col càrcaro roflfb^ 

'La quantità degl* ingredienci f la quancità deir 
acqua» e la durata dell' operasjone fono necefla^ 
rie per determinare efatcamenie I* eflfecco detU 
bci4licurai il quale alcrimend varierekbe di molco^ 

La bolìicura coiral||^aie Romano fi fa metcen« 
do una mean* oncia di allume in una libbra d' a^ 
cquai quando bolle a groflì gorgogli ,* vi fi meictf 
dencro la lana , di cui vuol falfi la prova » fi lai^ 
fcia. bollire per cinqud minuti ^ e dopo fi ca- 
ta fuòri : il pefo della moflra vuol effere di utf 
groflbé 

Per laf bojlicura di flpdne bianco i fi mètcqnò 
due grofli folamente di fapone tagliuazaco in un» 
libbra d' acqua ) fi fi getta dettero la moftra di 
Una quando l'acqua bolle fortemence ^ e vi fi laf ^ 

icìa cinque minuti « 

La bollitura col cartatb roflldr fir fa appuntino 
Aéiriftefta maniera , e coH'iAeffe dofi che quel^ 
ia dell'allume i ,..".•< 

I cplori della prima cìa(fé f éhe debbono fperi-' 
flDencarfi colla bolli cura di allume Romano t fondi 
fi chermisi di cuccele^ cince , lo fcarlacco di ,V6f ' 

Aeitta y lo fcarlacco colot di fuoco » i vioìecci 6 i 1 

f;rigi vióletci di cucce le cinée ^ le porpore « le ^ 
anguftcì le giuggiole ^ i fiori di granato , gii az« 
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turi ^ I frigi dl*ftfd^fi«« f gfigj di lafapila, i gri, 
gj vinofi » e cucce V alcr^ cinp di qucCa fiCU , 
Alla yi8f del calore dapo la prova , fi giiidlcs^ 
^ è di cintura faifa | ^1^ fticcrasioiia dei fuq 

• Si debboi^o ftr boUif^ fie' fapoae ^iancc^ i €ofo« 
ri deiU f€€on<|a clafle i cioè ^ gialli » I9 gìltfKrlit. 
glie» I cedri » gli arsane) ^ e ciKie le cìi^e ehm 
pef)4<^iloar gialla , cucce le tinte di verde ) | 
roffi di rflW>ìa \ U a«eli^ > l' l^elpr dì tabacco , 
fé aicri fomiglunci • 

I colori della ccrj^a claffe s «he fi deUKHio far 
bollire col carcarp fo(Ii> fpiiq Jucci f leoiiaci ^ e \ 

colori di radice/ ^ 

Non pocendqii if oer^ annovertre in alcuna del- 
le ere fuddecce cUffi $ pefchè bifogoa^ Ìer¥irfi 4' 
fina boltittira pia gi^gliarda^ force per ^onoféerej^ 
^ Ì9^ tana ha aviico il «piede di anicarm , eei:o la 
jiiamera coir ctii fi f s| I4 boUlcuf^ per queftò co- 

iore* 

Siinecce in iimi libèrti ^*acquj^ un* on^|a di aU 
lune ftominp» e^d alcreccfìice dicarcarq foflb poU 
Veri9?2aco: fi fa boflìre {I cucco p vi fi gecca dea* 
|fro la polirà » che fi dee iafi:iar k^llre gagliarda- 
mencè per un qu|T'o d* era; dopo fi lavii all'a- 
equa fresca , ed >llora ^ cònófce « Ss ha ayucq 
il' piede di azzurro 9 che fi conveniva \ |mperoe* 
che in quefto cafo la lana refla dj un asapurrn! 
quafi nero } ma fe'neq i-h^ avucq djvencer^ eoftq 

grigia. . - ' ^ 

^* Non fi deve foccomcccere ^ neiU|oa prova i gri-; 
gf comuni facci eotla^' galla , e col yicrielq 9 per- 
ché qaefti colori non fi fanne » cfan di bnona tià« 
tura. 
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D9II0 tintnré in fifu. 

.Lt feu I qu«l «Ila è naittnlmence tntU dai 
bossoli a ba una rigideasa e una ilaresii^a cagtoon. 
te da uoa fpeaio di f Cf ulte o* di gonma t da eoi 
^ imuraiqiootc coperta » intonacata: ed baittoU 
tre un colQire gialliccio » che la rende matao^m- 
eia % quali t«ltt^ le tinte « dii; fé le debbono 6( 
ViKliare • 

/>f / dt£^n$ar$ % e cuocere la teta • 



La pritna d«f/e openarieai delfa tintura in ìM 
ba per oggetto dì toglierò qtielte dne ìmperfeeìo- 
zi ; ma ognun vedo di 'oggeri « cbc^ ciò non pub 
faro t cbe col mei^sn di un diflbtiwote , che ope- 
ri (octemente falla vernice naturale della feta • 
Non vi fone b non i fati alcali > eh* abbiano tane* 
azione ^ra quefto intonaco , onde dlicacei»entc 
diiciQgtiorlo, beqchè indeboliti e addolciti a aCo« 
che non aiterifto gran fatto la feta. 

Col niecj^o adunque de^ fkU Mcaft fi gitigne n 
Ipogliaré la feta della fua vernice » il che fi do- 
Haanda la rsoriirarr^ della feta • (^nefla eperacione 
Q fa generaloDente «m acqua calda impregnata di 
una certa quantità di fapone ; ma il metodo dell* 
operazione I e U quantità di fapene variano fecon- 
/ db Tufos a coi è desinata la feta. V'ha de^drap- 

' pi A che fi fabbricano fempre con feu crude y for* 

aite di tutta la loro gomma » e della Joro natura* 
le rigidesea , e folidità » perche i drappi medefi. 
ni vog:Iiono eAere faldiflimi t e come inamidati , 
e gommati. Tali (bno i merli di (èra , conofcinti 
nel traffico iotto il nome di mer/t bhndi ^ i veli^ 
ed altri drappi di tal fatta ; ma alta maggior par- 
te delle -ftte » che s'impiegano , fi dà la cuocitti* 
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rt • Parleremo adefib della maniera dì cuocer le 
fisce f a cui vuol dard una fqmma , e perfetta 
bianchesaa: quella cuocitura fi fa in due volte. 

Chìamafi la prima cuocitura > tbe fi dà alla (e* 
fa, dellioata ad eflèr mefla ùi . bianco , il dìgo/mmà-^ 
$9B$nf ff perchè io effetto con quella operainono 
fi fpogfia la £?ta della maggior parte delia fu% 
gomma • Per fare il digommamento » fi paiTa in 
prima un filo incorno ad ogni macco » che confi- 
fte in una certa quantità di mataflTe legate infie* 
aie > pofcia fi slegano i mazzi , e fé ne ubifcond 
molti infieme. 

Dopo quella operazione fi fa rifcaldare lo una 
caldaja ovale una (ufficiente quantità dì iicquaper 
farvi Aruggere dei fapooe in ragione di trenta per 
cento del pefo della (età. 
- Come il fapone a* è. liquefatto i e fciolto bollen» 
do f fi riempie la caldaja di acqua frefca } e fi 
chiudono le porte del fornello » lafciando fola* 
mente un poco di brace dillòtto i affinché il ba- 
gno fi mantenga caldo fenza bollire > perchè cib 
nuocerebbe alla feta • Mentre fi fta apparecchian* 
ido quello bagno» fi paffano i mazzi fopra a delle 
bacchette » e come prima il bagno è al grado ch« 
fi conviene t vi fi mettono dentro le fete > e fi 
Jafciano quivi , fino a tanto che veggafi » che la 
parte , eh* è tuffata nel bagno » è intieramentf 
Ipogliata. della fua gomnu i il che agevolmente fi 
conofce dalla bianchezza > e dalla ileffibilità > dm 
acquifta la feta perdendo la fua gomma • AHorn 
fi riv<^ta fopra . le b;i«chette per far foffrire li 
fieffa operazione airaìtra parte % che noQ^ è Oat^ 
tuffita nel hagno » e fi va cavando fuori a. mifu^ , 
ra> che.il digommamento fi. va facendo. 

Spogliala a< queflo modo la feta della fua goRH 
m* 9 fi torce fopra la civida per nettarla dai fa^ 
pone f e fi maneggia fuila fivi(ié$ » t fiUJa mano 
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Iper dtftrtgarift , pofci»^ fi« paflk nna torda ne' màw^ 
fti'per tenerli fermi in tempo delfn eiiocìclin j a 
ct^ iftCCQ fi mettono le fetc dentro a de' racchecei 
dà te'a forte e grofla • Si mettono d' ordinario ia 
ogni làccbetto da venticinque in creata libbre di 
feta i^'- Compiuta quelta operasitfne $ fi prepara us 
nuovo bagno ài fapone fimiie al primo » e qaa«« 
do il Sapone è bea liquefatto » e fciolto % vi fi 
mettono dentro i Tacchetti > e fi £a bollire per un* 
etra e mesco « Durante tutto il tempo di i)ue&i 
cuocitura» fi ha ia cura di rimenare > ed ^itar# 
con delle pertiche i facéhetti. » facendo panar di 
fopra queili ^ che ibno di, (otto per impedire • 
che la. feta non fi abbruci » toccaikio troppo A 
lungo ii fondo della caldaia, ' , 

Per cuocere poi le Sete deftinate ad efler tinte in 
colori ordinar)» fi mettono venti libbre di Saponi 
per ogni cento libbre di Seta cruda > e .fi tiene lo 
fieflb mètodo che nell* operazione qA innansi de» 
fcrìtta, eccetto che t non facendofi digommaown» 
co, fi la bollire per quattr^ óre ail' incirca, av ver-* 
tendo di riempiere di quando in quando con dell* 
acqua , per aver fempre una quantità fufficiente 
di bagno. Se la Seta è deftinata ad effer tinta in 
azzurro, in grigio di ferro» infolfo, od altri co^ 
i^ri , che richiedono di eflere applicati \fopra un 
fondo bianchtflìmo , s'impiegano per la cuncitura 
brenta libbre di Sapone per ogni, cento libbre di 
Seta , e fi fa^ bollire fimilmente per lo fpazio di 
tre in quattr'ore. In ultimo fé fi deftinano leSe# 
te ad effer tinte in pcuji , in ciriegio , ed- altri 
fofCìdì ZafptìTéHo s' impiegano ; per la cucici tuiA 
cinquatua libbre dj Sapone per ógni cento libbre 
di Seta . Come le Sete fono cotte % fi avzno i 
facchetti d»ll« Caidaja • A tal effètto fi »do|^». 
fina ftanga 4:» pertica, più picciotla delia.^rimat oel« 

ia quale abbimp parlato » Si pàfa >que(U ptrcic% 
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(mtet al facchino , iPpoggUn^^ fnil'orlodf Ut Cal- 
daia 1 1 con qttcfta messo fi v^^^ie vanito il (ac* 
Chetco Al>ra fi pafla fcftcò a qaefio punto i\ 
»PP^Skl ^«1 pertica canto, graiide 4^ pofcr ef-i 
fcf collocata foprA aariNdiie gli orli della calda* 
jo,- fi cav» il faodietco rivoii^ifndolt t maoeggiftO'^ 
(ìfAh fuecoAntiierree fopra le dne p^rriclio fino |i 
|»nc€i cbè tk% intieratnence fuori dcj bagno > e U 
getta tofto a terra ovvero fopri^ una fpesie di ci* 
Yìera « Cam' ^ fopn U civior^i fi (cuote • fé ne 
traggono fuori Ìc Seco ^r vedere » h fono ben 
^tc* ^ tracie che (bno fuori del£Kicbectò fi ac^ 
^modano, e fi ordinano per difpoiieri^ io «ppfefTQ 
f ricevere i colori 9 che fi vogliono /oro dare. 

£* nèceflarjo adoperare étì miglior Stpone bian- 
4^, cbe pnis fitrovarfii^ per Ii| ct^ocktttfa delle Se» 
te • f Saponi 9 che non fono di ottimi^ qualità % 
fanno iina qtutv^ jfiufctu • S*è fperifnoncMo» che 
qntndo fi fa ìifo di un Sapone % nel qoaie vi en-^ 
ti del graflo , la Seta non Jia mai 1« fecchexna % 
S quel Mro yì*e « «h*! dev^ ^vet« \ e4 oltre ai 
«hi arrofla «l'n (unga. 

L* Sef4 perde 4' ordinario nn^ quarto, del fua 
pefo of ila cuoc.tura; e v)e n*Jia alcune ^ che pec*^ 
dono iincota ds^ du^ q trq per cento di più • 

M»^^ P^op00Qi dal Sig. Rigaut p$r procurar^ 
alU Ssts ( ififf^ grado di. hfirp. > rJFf 
Im$fi0 fiuil/0 deiU CbiììM ^ 

Tali fono I metodli pratio^ci fino ai prefent^ 
{n tutte le Tintorie di Europa per cuocere 1 e di» 

!;oinfna«« Je Sete , NuHadiwcoo eflTendo ftato oh- 
ervato, che le Sefe cotte col Sapone hanno molti 
difetti 9 € finf^òlarmcnce meo di I offro , che quel- 
le deJk China 9 qocfta confiderasione ha mo«o 

l'Aoeidenaia di Lione a pnpoiif ftt^ Aiggetto M 
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fno premio par rtnii^ it^t. ili riefovtre on Ine* 
^qdo iì oiocere • pufQtro le Sjfit^ lén» Sapone ^ 
^ qaefto premio è Aato aflègttttii al Sig. |t^tfiif 
Menico de' Re di Francia pe|r la marina , al quii, 
le if Pql^biico A^èbicort* di moire altre ficerehe 
eUmìi^ii^ fomm^oifnfe ufili) e ¥i|ot||giofe per la 
([refezione dell'arci» e degli oggetti deleoiQiBerl 
ciò « <^u«l)o\ Chimico prepone d^ fe|Ht<9m il Sa» 
pone un^ dtflfoliHBioiie di $ale di feda friolfa» e d!« 
ìacacf in una q«iMitieVd*ieqiif furiente | perchè 
«oq pòflfa aiterare » e foervare 1^ jeu , ^ggjith 
gnercmp qui » che le perfone verìafe fieli* J^rtì 
premendone » che il mefod^ d?^ Cii|efi pulsila nell' 
Ifppifgare Isella ciio^icqra delle Sete ooa tfiffblttsio, 
nedi fate ammoniaco in vece di Capone ;niaefrea» 
do ft»to qiiefto metodo fpefimeilUto dal Sir.B94tf% 
f9if punto àoi| AfitA , . 

Jfii mt9U$ 9 fhe fi domanda imklMe^^ 

\a Sete rpoglia^e della lefp gomma , p cem 
fecondo il metodo "«iprdinarioji hanno qae| maggiof^ 
grjfdo A\ hianehesca (he poflla lo^o darG con qoe« 
ile operanioni j ma eflendovi diTerfe ^inte o 
digradazioni di bianco, \ Tintofi fono coi^recHpev 

far pigliare ^11^ Seta la tint^ pi^rticelare di bian* \ 

co , ^iìe defidfrano , d> aggiiignere alcuni ingre* 
dienti , o nel dij^qmmamento» o nella euoeitura» \ 

ovvero in ui| ter^o bagno leggeriflTimq di$4pene« , , 

che chiamano jmbiàncamenp « 

Si diftinguono nella tintura in^eta cinque prin« 
cipali tinte di bianco, che fi acidomaiid^^nò tibian. 

eoi d^lla ^hina , i( fianca ielf Indh , il bianco di \ 

fihy chiaoi^atp parimerti bianco di latte y il biaH* 
Có d' afÉehté t p il btanco azzurrino. 

La diSerenza di tutti quelli bianchi non ègra« 

fatto 
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fatto grande; oulladimeiio paragonandogli ìnQtwé 
è, manifefla atb vifta • Si digommano i tre primi 
bianchi , e fi euecooo i come t' è detto • Per fartf 
il bianco del /a China , le gli dà un poco di rocu 
fopra r imbiancamento I quando L vuole t th* ah^ 
bia un oèchio rofficcio» aUrimenti non vi fi meu 
ce nulla, 

II bianco dell' Indie non abbifogiia d* altro cha^ 
iì paifare fopra 1* imbiancamento » etcéttovallora^ 
quando fi vuoie 9 ch'abbia un picciolo occhio ax-i/ 
surro • Se gli dà in queAo caG> tin poco d* inda<r 
co macinato* 

Quando vuol farfi quello 1 che fi domandi firn» 
Hanfomento , ù riempie una caldaja > neHa-qua^e 
a mette una libbra , o una libbra e vactz0 di Sa» 

fone : fi fa bollire il. tutto f e quantto il Sapone 
fcioltò » fi agita e fi rimena 1 ■ acqua con un ha«. 
itone per vedere , (e l' imbiancamento "è baftevoU 
mente <^aflo ; il che fi conofee quando battendo* 
Io con una bacchetta manda una fchiuftia , che 
non è Ile forte né debole ; allora fi mettono Ic^ 
Sete in fuj baflpne 9 e fi paflàno nel bagno nella 
ilianiera feguente« Pel bianco dleilà China ^ ù paflk 
fui bagno 9 aggiugnendovi un poco di rocu.» Ct fi 
viiofe ch'abbia un occhio rofliccio« Si tuffano nel 
bagno tutti i mazzi difpofti fulle loro bacchette } 
indi fi pigliano V un dopo V altro ) e fi rivoltane 
capo per capo 9 a£ne di fare (Ur a molle nel ba*. 
gno anche la parte del maazo, ch'era di fuori r ^ 

Juefta operazione y fi ripete inUno a tanio che la 
età abbia pigliata utriformemeiite la tinta » che 
fé le vuol dare < Si fa lo AeQo pel bianco dell^ln. 
die 9 e fblo vi fi aggiogne un poco d' indaco 9 fé 
fi vuole eh* abbia un occhio azzurro t Pel bianco 
di filo 9 e per gli altri bianchi 9 vi fi aggiugiiO 
un pòco d'indaco io proporzione del la tinta 9 chif, 
^ vuol loio dare* 
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Si deve dare ìi folfo a torte le.Sete » che li 
deftinano ad eflère impiegate in bianco per ogni* 
forte di drappi, a riferva delle Sete defiinate a fa- 
re del moerro » perchè quando fono foi forate» di« '^t 
ventano più rigide e forti , e refiflono di. fov^r- I 
diio air iinpreiftonì del niangano , fotta al quale 
fi fa paflare il drappo per mareszarle , e ab im- 
pedifce ai fili del drappo di fcorrere liberamente 
gli uni fugii altri per pigliare un bel marezzo • 

Si dìAendono le Sete , che fi vogliono folforare 
fopra a delle pertiche po0e a fette od t>teo pie«j 
di di altezza \' fi mette per ogni cento libbre dv ' 
$eta una libbra e mezzo a un di preflo , o due 
libbre di folfo in verghe in una marmica di fer<* 
xo > in fondo delU quale s^ è melTa un poco di 
cenere : fi fchiaociaoo le verghe di folfo ; fi mec-» 
tono in un mucchio (òpra la cenere ; fi ac<;end^ . 
colla can^dela uno de' pezzi col quale fi appicca 
il fuoco in molti luoghi del mucchio , e fi chiù* 
de bene la danza, il giorno appreflb^fi aprono le 
finefire perchè fi diflìpi T odore del folfo , e fi 
^fciughino le Sete : il che batta nella Atte • Nel 

verno , paflato che lia^ V odore del folfo , fi chiut t 

dono di nuovo le fineftre , e fi mette della brace r^ 

accefa dentro a degli fcaldavivande per far afciu** ^ 

jgare le Sete . Per vedeie le le Sete fono kfciùt» 

te fi torcono alla civida ; fé non fi artaceana^ ' 

rune all'a/cre > fono bene a(ciuttei e fé fi atcacci; 
cano ancora , fi mettono di hel nuovo adalciu^» 
gare, , * 1 . 

In quella operazione di dare il (òìfo « > 1^ acidoi 
vltriolico felfoirofo , cheft fepara in grande quas^ t 

tità durante una lenta combuftione ^ maogia e di»^ 
(Irugge poa una fomma efficaci» i colori (lianieti 9^1 
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Le di ancora w'/«. ch« fi domtrid. del *r/jS * 

MfU//KimkM1^ÌH JiiJt Siti, 

&* ^? ■ ;*" f ^P"** *<• «»fi«»«t» colori i è ìM 
gai fof t« A .Jlutté cbé in un Ugao uà poeode. 

«f f?^."*» *' ,*'<» * « «»«"» ««a ; ni, le mani* 
r^lS!"^ *f' *V9liààtk, fflóo diffewnii: cèco quel. 
I* dw fi tdopéK ^r la ^eéa^ 

UìL?*»**"'' A *»"*"«**> tìaqaadéà libbre di 
Wttai^ Ronwao ut eni boCM o io un vtfo d' in- 

ciin CMqitaaca feeéiiie J" acqua . si deve aver 

l ««ttìwoB» dt far dilciojÉlìcie indanzi V aliarne 

yi niia aldaja d'atq«i bjffevo/nientfe calda; e ti- 

lÒgB» «*m^e, vtffiMdo la dtflòlàxiooe dì a/lB, 

*]£ ?* / 7^** » * ^ *S»tt»e , e rinijenàre per- 
<»• »• tcerdictca d^eir acqua potrebbe farlo cri- 
Oalicni», e ceagtlure. £d atto» J» $en , cfee vi 
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li focccedc (ichcra i farebbe lucia intètiftcau t ri-^ 
tò^rCft di pìccmH tri(UIlì di »I/«iDe ; Dopo aVer 
lavate lo Seco dal Sapóne > ed averle toirte full» 
iciVida per faroé fcolaf t' aeqlia ^ fi paffaoo fiopii. 
à delle corde > cotte àlleira che 6 fatom» tuolS€t€i 
Sì kuÉinò neirallume tutte iecèfdàt§ li Une foli* 
àhre > àVvejFteiido tbe i mitxl hob fieno ili fov» 
vercbìo IraVVóIte iòpra di toro m^defimò 4 St ìm^ 
fciaoo €ò4 da otto ia nove óre j dopo fi i;avaii4i» 
inori i fi tolcóiio colla mano falla bdcie^ fi piw* 
taiio ^1 fiume per lavarle ; il tkt fi addottande. 
fÌ9iSr$fcàr§ . Come il bagnò di àlliìne è foriiiÉ«» 
lo I vi, li pìib infonder. denuó finii a cònio tìii^ 
quanta libbre di Séu > fenaa cbé facèié di ìmMé^ 
ti aggiungervi dei nuovo àlluinoi 

ì>$Ua Tik$urà deUs Shm m az%mfim 

LSzÉurro .fi fa fuììa ini coli* indaco • ÌI iéi 
lù 9 dove fi fa Tancurro > fi èkiaina ihm 9 coma 
i^iè già di fopra veduto i QiteAo è' ordinàriamen- 
te di raM i ed ha ta figura di Im coéo Hònéali, 
t rotondato a foggia di pane di àuccberéioveficia* 
to : h parte inferiore ò il fondo ba .kièliea uii 
piede di, diametlo i é l' apertura n'ha incirca 
due ì V 9Ìttz» è d' intorno jr^iiallio i^iedi # 
ineszo • 11 fondo ò aflòdato nel terreiio ^ ed è 
profondato aMncitca nh piédò e àieièio ài di.fot^- 
to.dei livella del iiioioé QueAa lina è cinta di né 
laftricato i Quello, eh' è fuori di terra é intorÀin* 
to di fon muro » che lion fi uoiicè ali» tiiia i fic* 
che rèflia uii vuoto d' inéorno al irafo % . eh', è pii 
grande in alto che abhaflo ; il muro fi unifcé al 
Vaio ifét la fua parte Superiore formando iiicòciiiiir 
ad eflb olì olld rifalla d' ìncirci otto fùlliol é 
S\ fanno in quefto muificckoló due apenufé^ im^ 
n livelW della tena per dovè u «^tto in brace » 

e rai. 
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e l'altra ch'è formata da un tubo, o condotto di 
felce o di goflbi e che deve innalearfi diciotta pol- 
lici incirca al di fopra delia eina per impedire $ 
ehe quegli che lavora aon foflTra incomodo e difa« 
910 dal fumo o dali'eTalazioBÌ della brace » che fi 
mette d'intorno alla tina. ^ 

Si fa prima d' ogni altra cofà qlielio , che fr^ 
chiama il bagno : fi prendono per ogni otto lib* 
bre d' indaco Tei libbre di cenere graVeHata della 
più bella ; da tre in quaetr' once di robbiaper 
ogni libbra di cenere > ed otto libbre di crufca- » 
che fi |ava in prima in molte acque per irpogliar* 
la della Tua farina . Quando la crufca è lavata » 
fi (preme per levarle la maggior parte della fu» 
acqua , e fi mette (ola, nel fondo deHa tina • 
Mettonfi la cenere gravelata, e la robbia folamen* 
ce fchiacciata a bollire infieme per un quarto di 
ora in una caldaja , che tiene a un di preflb i due 
cerici della tina » e fi lafcia di poi ripofare il ba-» 
^o chiudendo le porre del fornello. Si ha mefifo 
a molle due é tre giorni innanai otto libbre d*^ 
indaco io un fecchio all' incirca d*^ acqua calda » 
nella-quale fi ha avuto innanei la cura di ben la» 
Ilario mutando ancora V acqua • Si macina quefto 
indaco coti bagnato in un mortaio , e quando co- 
nHincia a formarti in pafta vi fi verfa Ibpra a pieti 
laortajo del bagno che fi ha fatto bollire} e eh* è 
ancora caldo j col quale fi (tempera per un certa 
tempo; dopo fi lafeia ripolare il tutto per alcuni 
momenti I é fi leva via il chiaro che fi mette a 
parte in una caldaja, o fi verfa nella Cina, Si ver«^ 
fa pofcia di nuovo un' uguale quantità del bagno 
fopra r indaco » eh' è rlmafto in fondo del morta* 
]o ; fi macina di nuovo > e fi leva via il cfafaro t 
e fi mette a parte come la prima volta » e fi ri*> 
pece quella operasionè fino a tanto che T indaco' 
fca tutto a queftomodo pafiato colla maggior part*^ 

del 
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a > mifura a caldije fofra fa 
ndo della t!nt , e quando «i 
, ti'fr getn^fopn qcrello che 

,>,.r. «V. W.O..- emc col ftk» liedlinrinio . Si 

k^a -, e fi rimena il tutto con uni pila , e $ 
la(cià fenza fuoco fino a tanto che il calore fiad?- 
niinuitb'.a ft^nO) che fi pofla tener la mano .den- 
tro al bjfgno' ^allora fi mette un poco dV favdt 
intorbo aln tina [ier mantenere lo ftelTo grailò cti 
aìoiei cui bifògna continuare finché (ì veggi che 
il lÌQUore camincia a diventar verde \ il cRe fi 
conofce cài mezzo ài un poco di Seta bianca > 
che vi d' tuffi dentro . Quando ella èin <qu^- 
fto flato, i indizio éhe l'operazione va bene ,, e 
fiiafcia rtpofare finché fi vegga un'Cremor Htuho 
« raminofo, che afcdnde alla (uperfìciei e Che in> 
dica che l'operazione è ben riufciti .■ 

(Quando la tina ^'in quello -flato Ti' kfcii ripq. 
lare da circa a quartr'ore ; e dopo fi fa un nuo- 
-vo bagno per darle ii finimittt» , A tal efFetto H 
inette in ana caldaja la quantità d' acqua necef- 
iaria pet finire di riempiere la tìha , e vi fi fan. 
-Bo bollire due liblrre dì ceneri grave la te, e quat- 
rr*ènce di'tobbia, còme* fa prima volta -• fi verfa 
'<]uefto' nuovo bagno nella tini, lì palizza, e fi la- 
nciai ripofare per quattr' ore ; allora la tina i in 
gt*do di tignere . 

L.e Sete, che fi deftlaano ad efler tinte tn az- 
garro-debboBO etTere ftate cotte inragione ditren> 
(acin'^ue o quaranta libbre di Sapone per cento , 
Quando fi vuol tignere la Seta nella tina > fi 'a- 
■f^ ben« dal fuo Sapone , e per ben rinetcarla , 
^' le "d-anrio due battute al 6unje . Si divide iti 
inaEÉÌ> ^ (''e^i* "no di queHi mazzi e C pa(& fo- 
'pr»*u» ruo^ohi , fi tdlFa' bella tina i' e;vifi ri. 
mcV^. d^t>''° alquanto ,' ^er falle pigliare qttelh 
vfrfra cW'fi'vuoI dar!*, e f) totce fortemeute fo- 
^ •- Ji0mo Xril. L pra 



TI» 







)ira U tìna per non pcfirdere niente del bagno • Se 
/eia prendere aiia nelle mani, e^fi lava coflo ìq 
ylfàt acque differeiiticohfSenute deaero a delle ^af- 
che Vitine airoperajo y che lavora ^ Come primi 
è la viltà , fi torce fopra. ùp' altra fpezie di.rao» 
colo chiamato il girone > "e fi afduga coit^ un al- 
tro mak«D> bene fgocciolato, | perchè pofla imbe» 
Y45rfi deli acqua , cfa*efce.per J* effetto della tor- 
citura i tjétnnò cosi qujtetrò colpi di torcitura 
colla maggior poflibile prontez^ ; e dopo eh* «è 
torca fi ritoìrce antora una doa^ioa di volte nel 
mei^so del Troiiom per 'diftribuire dappertutcò 
Mgualinénte nella Seta la tioca iguantid di ac* 
qua ». cl^f? retta fparla qua e ìk dopb i quattro coJ^ 
pi di toìrcitttl-ai dò fi/addomanda agguagliare ., 

Quando è torta ed agguà^iau^^ fi fa alciugare 
fópra una pertica ^ fi fa C ifteflb fuct^flìvamente 
fu tutti i massai > che shanlio a tignete.-Pèr (are 
le diverte tit^e di ai^zu^-ro ^ fi paAano in prima 
fulla tiua nuova /e tinte eh* e/Teìr. debbono lorpià 
piene e caricate^ e fi tihgooo in quella tina « te» 
nendovele più a lungo» a ìnifura che la Cina va 
icemando di forza ;^ quando la tina è indebolita » 
fi adopera pel: pafa^Vi le Itete , che debbono ave- 
te tttir tinta inferiore » e còd di mano in man^ 
fino alle tinte pia chiare». 

toilU tkikra del/a Sita }n^tallè\ . 

Le $et6 deflidate ad j^fser tintelo glallp fi cuo- 
cono in jrajjiiobe di Venti libbre di Sappne per ogni 
cento Irbbr^ di Seta 4 Dopo la cuocituta fi lava.- 
no > fi; méttono in allume > e dopo #vttrle rinfre- 
fii;ate fi mettono nelle bacchette per ma^zi d' io- 
Circn ott' once r uno /e ^ pafsano» butt^tqdp'i ocl 
bagno deftinato a dar loro il giallo.. 

Pfr fare il giallo chiamato da' Tintori /f«^^«^/ 
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gtanà noli fi adopera d'ordinario alerò ingredteil^ 
te che la luteoU . L' aurora i raraocio, il coW 
d'oro 9 t h camola fi cavano dal roca* 

D^Na tintura delim Seta in n^ > # > 

in chgrmijti 

11 tuffo e il ctieriìiifi lì calcano dalla coccinU 

Sila. Le Sete deftinate ad efler titìte- in cherroili 
i coédniglia non debbono elTer cotte the in ra- 
J;ione di venti libbre di Sapóne t>er ogni cent« 
ibbre di 5eca fenara nefluti »2^iifr6é 
^ quefto chermifi fino è la più folida di tutte i# 
tinture In Sera.; relifl:e perfettamenre al Sapone t 
e pàf eh* non riceva nelfon' alterazione dall' acio* 
ne delPatia ^ e del fole . 1 dra^^pi di Seta tinti 
di qucAo colore >^ che fi adoperano d* ordinario ■€«• 
gii arredi delle (Unte > fi logorano innatici che 
fcol^irfié L*unt£o eanibiatìaento thefoflfre il cher<'. 
tóifi, fi è di petdtlfe^Ua lunga qoelroccfaid giaL 
io i «he gii oà vivaekà i e;fplendore : ciò^ lo.<fii< 
^ndere ài folletto» t io rende .io fco» ed oicuroi. 
GÌ* incidenti «On binfto bi£apm di mantggiaiii 
U6éca tinia ip ckermifi per dìÉngtìerla da tiuéU:. 
la eh' é tinti in cbermifi falfo co! legno Brafilta» 
no; perchè ^on. stendo quefio nilìnfto coloDefòpii 
portate l'adone, de gli addi» là Seta fopr'a la ^a;^ 
le è applicaiO non pu^ avere il gridò , che dan«i ; 
nò alle Sete gli addi impiegati nef^chetmiit 
fino * Ma quando la S^tà è lal^taU e ^bbricati 
in drappo ) e che fi viiof far vedere ài comprato*^ 
re^ eh' é tìnta in cheiNtnifi fino » fi adopera dell' 
aceto I all'anione de/ quale il chernnifi di éocct* 
niglia òttitnamente tefifte « laddote qtii^ ftcid^ 
macchia in^ gialto e maogti in nn ttK)mé0te il 
cbermifi di legno ftrafiliano« 

Il chermifi fillio fi eàva dai legno def Srafiié- 
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JLe '€ttt dcfiinace ad efler cinte in roflb di que- 
tto legnò» o in chermifi falfo ». debbono eflèr coc- 
re in ragione d i venti libbre di Sapone per tfgni 
cento libbre di Seca; fi alluminano ali'ordinarioi 

come per catti gU aftri colori. 

» 

Pel colere pensi , di cìrìegìe i e ài 

rpfa fii$0. , 

•' • , "^ • ... 

If.ponsbi'il color di ciriegio i e di rofa Bno fi 
«ivano dal fiore di una pianta tbe fi addimanda 
zafferano baftariot e fafranum * Qu^fli bei co-» 
h>ri fi danno fuila lana colla cocciniglia ì, ma /a 
Seca irigetca affolutameoce óì pigliar quefle tinte 
in oocciaiglia • Dovendo ut ufo dello sariferanoa 
(i lava io prima per levar via ona faftan«a eftrac* 
tiva gialla; e pofcia fi tratta lo;2afferano con de« 
gli alcali , cbe ne fciolgono la patte rofla colo. 
Tante di natura refinofa . Se ne forma in appref- 
fo un bagno » nel quale fi mette del fugo di li*, 
none •* Quello acido ài luftro • vivacità ai oolo.*' 
re» unendofi all' alcali ; che avea dWfciolco il r«Ao 
rttfiiiofo; vi fi tnlEtno di poi dentro le Sete fino 
a «anco cbe abbiano acquiftafa la tinta y dbe* fi 
vuole* 

Il color di ciriegio» di ro& fino,« il ponsb re^ 
fiftotto mir acido deir aceco, maaba «oftantjS a que* 
fio non poflbnb confiderarfi come di buona tinca* 
ra*^ perchè bafta che fileno efpofti vmttquactr'ort 
^1 fole per digradargli di tre o quattro tinte. 

i ■ 9 

m ' 

Ùet colere di refa falfe • * 

""•^i, * . " ' '-• , / 

Per tjgiiere il colore di rofa.fajfo fi dà alla/ 

Seta la cuocitura come pel ponsò alluminandola^ 

in appreflb , e paflTando fepra un bagno di legno 

ilei prafile leggériflimo fens" aggiognerviverun^ 

altr^ 
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lìtrt cbù, ; ma ficfconifc qucfto colore è àflai gr** 
gìéy còsì^ di pochiifimo ufo. Pertignere-ii) qué* 
(lo colóre della Seta crudi V bifbgna fcegli^re del* 
le Stte bianchiflìme come per tutti gli altri co* 
lori teneri i e deiicati ; e dopo averle bagnate fi 
tingono come le Sete cotte • 

Dei vertfei ' 

' il ^érde è coibpofto di giàf/ò, é 'H ittvtttói 6 
h ctiocit-ura detta Seta è per qvte&i colori conl^ 
per i colori ordinar); fi da- in priioia il ghllò j^ e 
^l^oicia fi paflà nella tifia^ 

Deìvìb/gihi 

11 vWeltte o pavonazeo è un colore compoftO 
dì rofloj e di azzurro/ fi violetto fi fa dando pr2- 
mieramepte il roifo colU coccihiglia , e paflTandp 
pofóa nella rifia . Il vioiett<^ falfo fi fa cài 1 ori- 
rilM. 

• •• 'I>if (Tù/ort ii pórpora falfo : ' \ " 

' Le porpore falfe fi alluminano come peri cg^ 
bri ordinar) dr legnò Braéliànòì fi dà lóro un ba* 

Sna leggiero di quefio legndt p.tffciafi dà loro uni 
attuta al fiume , e dopo fi pafiano fopra uiì bai 
gnà d' éricello pia o mén forte fifconclo fa cinta 
MChe fi vaole . I coflori di cahella e di inarrohe fi 
fanacr|6o' legai d'India, del Brafile , e di Scotano^ 

Del Cirìorgfighi 

- Ijjrig) di nocciual», i^rlg| di fpinò, ( è"gf<fi 
&rro ed altri colóri di qnefta fatta eccettuata^ il 
grigio (ti morei fifaMofeiKt*a/fiimiftaneQto. Do- 

hi pò 
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- aver layate le Sete dal Sapone , ed averle 
/colale ^lia civida » fi fa loro un bagno con fco- 
(aiio^ legoo d*lndU» oficfU^, e vicriolo vérde» 

•/ 
II néro è uh colore difficile a farfl bene falla 
{Seca • Tujttavia epco il. mecpdo che noHHputia* 
sno il inigiiore. Le Sete che^^banno a tignere in 
:^ero , vogliona effirre ben rìnetrate é cotte come 
le aotéceaenti t f pofci^ lavate e toree« Ciò far* 
jtoj fi ia bollire un bagéo di galla » e un'ora^ do- 
po che ha ben boi /ito» fi mette la Seta, jfi quello 
bagno , e vi fi lafcja ut\ giorno e mezzo o due 
giorni » pofcia fi cava fuori I fi lava nell'acqua cbia* 
• ira I e fi torce bene alla civida • E in appreflb fi 
^ette io una calda ja di galla nuova >4oVé non fi 
mette galla fina più che la metà del pefo della 
Seta > la quale vi fi lafcia foggiornar dentro un 
giorno o duie al più . Dopo fi pafià nefla tinturit 
nera $ la quale in generale è compofia pel fondo 
degl'ingredienti co* quali fi fa Tinchiofiro da feri- 
vere > cioè a dire » con ferro difciolto con degli 
acidi) e precipitato con ipate^ie afiriogen^i vege^ 
l^ilt* 

Quanto più vecchu^ è la preparazione del ile- 
fo , canto pià^bello è i{ colore che produci • In 
Fr/tncia i Tin^riiifano di fare U tintura del ne- 
ra in vafi di rantie » ma in Italia 9 e partkolaf- 
aieote a Napoli , a Qenova , e a Firenipe adcqie- 
jilio vafi di , ferro • Non è da dubitare ». che il 
ferro non cou venga meglio del rame 1 ii quale 
piuttofto che accrefcer^ /a. ioliditi del nero , la 
diminuifce e }a fcemà per pigione del verde ca« 
tne > che n* è iniéparahile > atrefii V unaidità, e 
che non poco contribuifice alla fuajmperfea'ione ; 
ìfddové la tina di fcfrQ iioq potendo pti^durre ^ 
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fé non dell» ruggine > ingrediènte che perfeeion» 
il nero » non può per Ir Tua qualità che contri* 
bttire alla perfezione del colòìVR'che èqi^ttene, 

Delkt tintura in fih^ $ in cotone. 

Veduto abbiamo > che il filo , e il d)f6ne^<i 
gitano pift difficilmente la tintura > che U tana ^ 
la fiBtai ed aggiognerèmo quV> che li filb fl rigot 
pili difficiimepte ancora che' il cotone • Oltre ft 
ciò qoéfte tilrttore fono tanto pia difficili $ percliè 
d* ordinario fi ricerca % che fieno folide e a buon 
mercato > perchè il filo e il cotone fono dcAttati 
a fare de' Drappi poco coftofi» e chto poiTino la* 
▼arfi col Sapone ; per quefia ragione il filo e il 
cotone non fi tingono d* ordinario che in^oflb o 
inazzurro^ Nondimeno noi daremo aJfa fiiie di qtle« 
Ao artico^) un metodo ptt tigne rii in neio > ìmi 
giallo i e in verde • 

L' az^fcunro fi fa fui filo e fìil cotone coMe per 
k lana, é là (èta» 

D0I rojfa di ^indrinopofi e di RoUia • 

Inquanto at roflò» gl'Indiani fono i primi t che 
%M>tMò fatto (opra quefte materie dei roffi di rob* 
fcia , che accoppiano la bellezza alla folidità ; i 
Turchi gli hanno in appreflo imitati » e da quel 
tempo in poi quefli eolori fono conorciuti fotco il 
nome i^Roffo di Andtìnopùlì* Da alcuni aiioi ni 
qua fi fanno anche in Francia nella Pabbrier di 
D^rnetal vicino a Roano ; ma quivi fi opera &I0 
fopra i cotoni « Il Sig^^ Xjfnémt negoziante di Mi^ 
mes ha nondimeno fcoperto il* modo di fare qiieAi 
medéfimi roffi foptà i fili di lino » e di cab«(Ni ì 
ma ^ gli Stati di Lingaadocca hanno coihpéritì^b^^'ir 
ftto fegreco per dieci nfila liUre di Frailtia > ^ 
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^t raeslio Jire lunnp dita oueita fomituFail' Ìn| 
Tcncore a condisioDc che il '/un fegreto noù aku 
rebbe dì oulU Proivincia. 

U SIg. iie//or canto noto per le fue profonde 
cogDÌzÌ9BÌ aei'a chi>t>ìc4 i e^r la f^ia opera Co- 
pra la tintura delle lane , dalla quale s' è ettnt- 
M-in gran parte <(i(wllo .che detto liibiamo ^uì 
WldicCto < fvpr* di qucfl' A"* > ba comunicato agli 
Stati di Bietagoa. uu memoria fppra |a l'ìjtura 
io mfik di And rìnopoli ; e da qusfta noi trafcrivc* 
temoquello j che diremointorno a quetta operazione. 

;2e 6 santio cento libbre'di cotone da tignere (i 
metta io no millello la quantità d'xcqui neaffi- 
ró a C cento e cinquanta libbre di loda dì Ali' 
«■MS rincbiura in una lela alquanto chiara , Il 
maflello.dev'eTer* pertugiato per ifcojace ip yn 
al<ro tnaAelfo , come Ti fa per le lifciye otidina. 
rie . .L'acqua t'iinpiegu del fai alcali , e form» 
una lifciva. Quando la lifciTa è pallata, {e ne fa 
la j)roaK.c«8 dcji'olio; ft imbianca , e. le J'olìo 
fi mefcola bene > fenaa che u fepari fulla fuperlw 
eie 1 è un fegno i cb'ft baftevolmence caricau di 
fale: fi fanno in apffrefla due altre Jifdve» i'uoa 
con ceneri di legno nuovo , e l' altra con calci- 
H-ì icbiarìte cl)S'lieno'iaefte tre acque di lilcivc 
fi mette in un maAello ilcotonCi che u vuole ti> 
gnttfi 1 e li bagna colle tre acque iu proporzioni 
uguali; com' è ben imbevuto di quefiì fati) £ fa 
bollire deatro a dell' acqua per tre ore t dopo li 
iava ìa acqua corrente» e p»fcia lì lalcia afciuiga^ 
tf all'aria. . 

Dopo queOo G mette il cotone in un maO^llo 
dove fi ba verfate cinquecento libbre di forte li- 
Jtiva di foda , nella qualeitì ba fteqperato :l>ene 
l[e«ticinqi9. lebbre Ji Aerea di montone, e del lì- 
qvQic.'dflgi' ìnteQini col uzzo di uà peflfl/o ili 
Itisiia* • di UH liifficiesta quantici della ^edefi- 
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IQS. lifcm >..pa(rancla ogni cofa ^er uih> ftaccio di 
crine i, Gon^e il. jprfcugUo. ì b.eoj' ia'fCQ , vi .fi vèr-* 
fapo dentro doditi libbre e mézzo; '({i ^^^^ oliV 
4i: oliva • imbevuto che fia^it codone di qudl6 li^ 
q»orc, fi torce > e fi fa afipiugarc.^" p fi ripetè l*' 
operazione per ere volte .Il li<l^r^ àìt fcot» 
quan^cL^H'^'^r^e il cotone, ticade liei bagno » e fi 
domanda il Sickìà '. Si lava dipoi il po'tpné » e Ù: 
l^ttrga da tutto l'o/id » altriménti /* i^j^^//tf/M^/»/^ 
non potrebbe appiccar vìfi . li coèobe , dopo quefla 
Uvatura elTer dee tanto bianco, cotelé Te folTe ftato 
n^erso ad it^biaócire fui prato/ 

Sì mette ji 'molle quello coroiie per vénti^uat^ 
tr'prè àell'acquai che s'è lafciata intiepidire dò- 
po fi vervi £»ttQ boljir dentro venticinque libbre di 
galla polverizzata; e ciò fi addoma^ndà l\ihgalis» 
mento: fi torce» Ci fa afciugairé , e fi paiTa dipoi 
in un bagno di vencidnque libbl-e c(i allume , e 
di altrettanta lifciva di loda ; dopo aVernelo ca«. 
yato fuori, fi ripetè queua operazióne rn capo ac 
dpe o tre giproi ; fenza di quello non fi giugne 
mai ad aveif cotone di un J)el ro/To • Dopo quello 
fecondo aKumiòamento, fi torce H cotone > (i fa 
«fciugare e u mette a purgare tutt^ una hottéia 
un corrente di acqua > rinchiufo in un faldco di 
cela uià. ^ 

Sì pana Ili apprelfo alla tii^turi *, %fi mette da 

mille e dugento o hiUie e quattrocento •iibbredì 

acqua in una grande caldaja > vi fi vetfatio den'* 

ero venticinque libbre di fangue di bue liquido g 

• vi fi aggiungono per ogni venticiq^que libbre di 

cotone cinquanta libbre di robbia di Smirne», e nòd 

ili olanda^ macinata in polvere finsi» La robbia (a|é 

1 Francia s*' ^ alla prova ritrovata buona al 

pari di quella di Sn>frne, e il Si^» d*^mbourftai , 

Soprantendente dell'Orto Botanico , e mèmbro defl^ 

Accademia di Roano ba fimilmente fperimentato 

che 
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che le radici delU piantati detta da* Botanici crm 
ciafa iufitanica latifolU tlahtu fl0rg aib» tingo- 
no il eocene io rofso. bello e fetido > ma non di- 
co fé quefte radici in quantità uguale dieno tanto 
co/ore qoaop .qoeHe della robbia . Si'pafsa il co- 
tone in quella tintura i e vi fi fa bollire a groffi 
;oiSgogti (ièr una mez£* ora , fi torce , fi lava , e 
fa afciugarfe « Per avvivarlo » fi pafla di poi in 
una lifciva di ceperi di 'egno nuovo »^ dove fi fa 
difcipgliere cinque libbre di buon fapone bianco » 
e nella quale fi laicia bollire a lento fuoco per 
/ cinque jo fei ore » avvertendo di coprire il ba** 

gno 9 affine di fi>ff<>care il vapore dell' acqua 9 

che non fi lafcia sfuggire p fé non per un con. 

[ dotto di canna ii cinque in fei linee di diame- 

^ tiro interno , Quando e abbaflanca avvivato i fi 

lava a fondo» e il rofso è 'perfetto. 

Oppure » quando il cotone a* è afcingato dopo 
la lavatura eh* è venuta apprefso alfa tintura , fi 
mette a molle per un' ora nel ficktà^ di cui s' è 

5 tarlato qui addietro, e dopo averlo (premuto , e 
atto afciugare , fi fa bollire in un* acqua di fa« 
Mn bianco; quello fecondo metodo rende il roA 
/ ib afsai pia vivo ancora che il più bel rofso di 
Aodrinopoli. 

Il metodo per tignerò il filo di lino ^ o 4i ca- 
napa è efattàmènte lo ftefso » fé non che innan* 
si di puirgarloi* e prepararlo colle Hfci ve bifognt 

; farlo bollire dentro a deir acqua , dove fi metto« 

no neir iftefso tempo che il filo venticinque lib- 
bre di acetofa tagliata in pezzetti . Ma è d^ uo^ 

I pò avvertire \ che volendo fare quelle èfperienze 

in piccolo» èuUe le dofi de* fall e degli altri io* 

f gredienti vogliono cfsere proporzioiiatamente ac* 

crcfciutc di un terJBo« 
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Per tignere il filo e il cotone in nero folido » 
bifogna fecondo \% mecaorta inviata dall* Ab, MA* * 

z$ai y da noi altrove citato alla Società di Agri* 
coltura di Bretagna i. apparecchiare le mataflé 

come per la tintura in rofso di robbia; i. mettete y ^ 

le a molle in un mordente prepajwro^el modo | 

che fegue . \ - . . i 

Pigliai! una foAciente quantità di fitr^do di | ; 

marte o di vìtriolo verde j e dopo aveVlo. fatto « ^ • ' 

calcinare in un vafo di ferro fino a tanto cW in ' \ *I 

efso pi& non apparifca verun fegno di umidita t i ^ 

fi difctoglie a fredda In una fufficiente quantità 
dr acqua di calce ; pofcia fi fa bollire il drappo 

impregnatb di quefto mordente in una decozione • 

di mirabolani citrini che fi fono prima ridotti in * ' / 

polvere • Il Sig« Ab. Mazeas accerta » che il fi- 
lo , e fpe«ialmente il cotone pigliano in queftà 
tintura un nero niente men bello i e durevole che 
fia quello deirindie. ' . 

Villa tinfUfn del filo e del cotono in gioì* 
lo% verde f elidi e durevoli ^ 

Per tignerò il filo e il cotone in coioi^ foFido \ \ 
giallo ) e veràé , bifogna in {>rima mettergli in 
un bagno o fia lifciva fatta di ceneri di legno 
nuovo, pofcia lavargli bene i e fargli afciugare* 

Bifogna inoltre preparare un bagno t di cui 
r acqua fia vicina a bollire , t, farvi difcioglier 
dentro dell' allqme {^ornano in proporzione del 
quarto del pefo della materia i che fi vuol ti* 
gnere. 

E* da avvertire , che volendo ftr^ del ▼wd^ 
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unto fui filo come fui cotone » bifogna che 1^ 
fiefTa maceria i dopo eflere ftaca ben purgata , t 
preparata , fia tìotai io aesorro , e pofcìa ben ri^ 
nettata nell'acquai e ben afciugata. 

$i agita dipoi il tutto nel bagno dì alltime per 
alcuini minuti » ù compre- la calda)* ; fi leva via il 
fuoGO 9 e fi lafcia in iofuGone in quefto allumina- 
jmeato.per lo fpasio di ventiqoatcr* ore > e dopo fi 
fa afciugare fensa lavare • Conviene: offervare ^ 
jcbe quanto pia di tempo re^a afciutto » tanto 
meglio piglia il colore . Si può ancora farà meno 
di lavarlo innanzi di tigncrlo in verde > o i^i 
gialloT 

Ter tiij^er9 il filo ^ $ it Ó9t§n$ in giallo, 

Dopò aver preparato un forte bagno di luceolai 
in ragione di una libbra e un quarto* per ogni 
libbra di roatejria ri fi tuiFa dentro it filo o il 
cotone alluminato; gettafi nei detto bagno nn po- 
co di acqua irefca per ^ar celiare la bollitura ; e 
fi lafcia ia detta materia infin a tanto eh* abbi» 
pigliata ia tinta che fi defidera . 

Come il tutto è tinto , fi tuffa in un bagno caf. 
do , che però non fia bellefice ì fatto col vitrtolo 
azrurròs eh* eitcr cfee parimenti, compofto di una 
quarta parte per ogni libbra di materia • Si la« 
ioierà macerare nel derto bagno per .uh* ott t 
messo ; pofcia getterai il tutto feo^a lavarlo in 
altro ba^no di fapon bianco bollente, compofto di 
un quarto di libbra jper ogini libbra di materia * 
Dopo che vi fi avrà ben bene maneggiato il coto- 
AC o tilo^y fi farà boWìft per lo fpa^rio di quarani 
ta minuti 9 ovvero > quanto fi vorrà , nel detto 
bagno 4i' impone • Ìli. può anche fcemare la dpfii 
del fanone* fino ad un Oìtzzo quarto del fuo pe* 
io > «b^ p9tr«^ badate , ma una maggior quain- 
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tltà non può che ht bene . Finita 1* operazione 
del fapone , bifògna lavar bene il tutto , afciu- 
garlo, e metterlo irt ufo. 

Spiegazioni delle Tàvola del Tintore , 

. La prima e la faconda Tavola rxpprefentaqo \^ 
Bottega di uo Tintore in feta > e le diverte ope- 
razioni} che fi fanno per tignere. 

La terza e la quarta mettono in veduta i pia-» 
ni » Iq fpacrato , e 1* elevazionf.di diverfe C^U 
aje, • • 

La quinta e /a feda i piani, fo fpaccap ,'c V 
elevazione del^a Tina per l'indaco. 

La fettima e V ottava i diverfi ftrumenti t che 
fi adoperano per tignere. 

La nona la Lavatura delle fete al fiume. 

La d^qtpa le diverfe preparazioni dei faf% 
f et anno* • 

L'undecima rAfciugatojo per le -fete, 

TINTURA /«/ le^np. 

Per anlferare il legno ihfino «I midollo t bifo<* 
gna lafciarlo a molle nelT acéto , farlo feccare y, 
e pofcist' sfregarlo con inchioftro dà fcriverC| far- 
lo di nuovo feccare , indi sfregarlo un* altra voi. 
ta con a^eto » e ciò lo annererà- fino al mi* 
dolio. ' * 
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'Ver tignere il legno in ner$. 

Ogni legno ,' che trattane la nerezza , fomiglia 
all'ebano , fi pitò annerare. Pigliate adunque di' 
quelli legni , e. 4afciategK nell'acqua ^i sBlume 
per tre giorni efpofti al Sole» ovvero, in mlaiicah» 
za di quedo f in qualche diflanza dal fuoco fio- 
che 
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che l'acqua diventi «a poco calda: pofcia piglia* 
ce deir olio di oliva» o di linoi cui metcereto in 
una padella con un pecco di vitciolo romano grof* 
fo quanto una nocciuola, ed altrettanto di zolfo; 
fatevi bollir dentro il voftro legno i quanto pii 
vi reflerà tanto meglio annererà. Avvertafi pe« 
tò .» che Soggiornandovi troppo a lungo divtf t4 
fragile» ' x 

P0r tfgmri it lifi»^ in qualunque Cùtore * 

Per tignerò il legno di qualunque fi vbglit co* 
loro» bifogna prendere di buon mattino Aereo di 
cavallo frefco della notte ionaoci » del più* ami* 
dp> che trovarti poflà colla pagKa i e tutto » e 
pbfcia metterlo fopra alcuni peaaidi legno pofti 
di traverfo» e incrocicchiati gU uni fopra gli aU 
tri» con di fotto un qu^Jche cattino per ricevere 
quello » che fgocclolerì » e'Tco/erà dal detto Iter- 
co: fé in una mattina non fé ne può avere ab* 
baffanea » farafB la fleffa colà due o tre volte é 
Dopo che fi avrà fcolato bene que fio Aereo » fi 
metterà in ogni vafo » dove vj farà della fua fco- 
latura » tanto di allume di rocca quanta è una 
nocciuola % ed altrettanto di gómma ^rabica ; e 
quivi dentro quel co/ore che fi vorrà » adoperando 
altrettanti vafi quanti • làranno i Colori » e infine 
vi fi getterà dentro in ciafcuno il legno » che fi 
vorrà tignerò » tenendolo al fuoco» o. at Sole i e 
quanto più il legno foggiornerà in qucAo liquore 
tanto più caricato diventerà in colore, sì di fuo- 
ri come di dentro» e non perderà mai il fuo co- 
lore per quant'acqua od altra dofa vi Cada fopra» 
cavato fuori % ed afciugato che fia • Quefio fé* 
greto è eccellente» e gli Artefici » che fé oe&r« 
Yono» gelofiimente 1* occultano é 
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TOM BACO. f Arte ctt fire il ) 

L Tombaco è un» lega metallica di color gì^U 
lo fomigliantc a quello dell'ero » di c^i H ra- 
me forma ia bafe » Se né fanao fibbie > bocconi » 
candelieri I e(d altri utenfili, ed ornaaienci« 
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'$ dìveff e maniera dì fan it \ 

Tombaco • . \, ^ 



TroVafi in mólti libri diverfe maniere di fareil 1 ' ' 

Tombaco» e vi fi fanno entrare talvolta delle fo* I i 

Aan;pé affatto inutiiì» ed altre » che fono nocive » \J 

come il verde rame i ^ Io ftagQO, il vitriolo ^11 < A 

mercurio « fa tùaia o la^ calce di zinco > la corcu* 
ma ec« fi preferivo ancori d* impiegare diverfi fa^ 
li» come il iàlé anamòniaco » la foda y il fiele di ^ 

vetro 9 la borace, il tartaro » il nii^roec.^ e 'fi di* "* i ' 

ce di far difcioglierè (iueite foftanzre «loando ntir / 

olioi quando nc|iraceto > quando nell'olio dt t»^ "^ 

visoe ect 

■ ■ • ^ 

mtpd^ del 5{ff. Ciuffi • 

S^nza trattenerci a dimoftrare i difetti delU 
maggior parte di quelli metodi * efporremo queU 
losche vien giudicato il più ficuro i e il più ti* 
gionevole tratto dàìVcpiU chimicBé del sìg.Giufii 
del quale abbiamo fatta anche altrove menzione • 
Quello Autore efamina in primo luogo quali deb» 
bano eflTere le quafirì di un Tcmbaco beh (atto« 
Trova i, che non dev' eflere che poco o niente.^ 
fug:getto a ricoprirC dì verde rame-i inconvenien- 
te cbe non va mai fcompagnato dal rame , e dal 
quale è malagevoHffimodifpog/iarlo • t.D^v'eflere 
di un grano più finof e più compatto t che none 

il 
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li V^iOif » ed aiveic pi^ iuftro e fplendore cbe^non 
la quello • 3. De?" eflcrc il un giallo rolTiciìo , 
conici^ r orQ, eh' è cpllegap coi r^me 1 e pon di * 
^9- 8Ì^M0 l>«lIi((o come l'ottone • ^. tn uftimo bir 
Ipgilli ctie il^tftton Tomba^o abbia uoa certa dut- 
tilità, affincHé gli'utenfilii cbe fé ne fanno , non- 
fi fpezsirio troppo facilmente, come tiò fpeflrfli^ 
mo ay viene ^aai|do la lega non è fat(a a do* 
vere, 

Del modo di pur'ficar$ìl rami. 

CiA.poftp. , il 5ig. Giuli t paflTa al modo A\ far- 
Io, e dic^ ]^ che D^r rimediare . a T pirtmo inconve- 
nìenccL, jb*ii quiel|e dei vejrde rahue', a cui it ra« 
me è fuggàlto, è d'uomo fpogliare qucRo metal- 
Ji9 deli^acìdo,. che contiene , e che , a parer fiÀ)> 
è la cagione principale di quella f^^eie di ruggi- 
ne • A cai effetto conviene pùiifiéare il rame, e 
cii^ Q^o^errji pigliando un quarto di libbra di po- 
tafi ben afciutta e fecca , e tre once di vétro 
bianco; fi polverizieeranno quefte materie , fi nse- 
fchieranno inficme , e fi dividerà quello mefcugiio 
in due pani uguali . Allora metterafli una libbra 
«dueooce di rame in un coreggiuolo ^ che ficol^ 
locherà in un tornello a vento , e fi d^rà un fuo* 
cp gaglia/do, attéfocchè il rame entra a0ai diffi- 
cilmente in fullone • Come queRo metallo farà 
flrutto è liquefatto , vi fi unirà appoco appoco % 
% in diyerfe' riprefe la metà del mefcugiio « di 
cui abbiamo parlato; fi coprirà il coreggiuolo , e 
fi attia^erà.it fuòco per incirca un coarto di ora.* 
io capo a quello, tempo fi vuoterà il rame lique- 
fatto in una forma unta cól fevo , ovvero fi^ la*^ 
fcierà freddare il <oreggiuolo , e pofcia fi fpeize- 
rà per c.?varne il rame , che fi feparerà dai fali , 
che formehniio iinà fpèzie di Teoria nella Tua f ur«. 
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perfide. Si ripeterà la fteflTa aperasione coli* altra 
metà del mefcuglio che fi aveva mefla da parte. 

Il Sig. Giu^ì ha ritrovato , che quefta purifica, 
zfone rendeva il rame affai pia dolce » piì dutti* 
le t e più rlfpleiideiite • Accerta » che queflo me« 
-callo è con ciò fpogliato di una porzione del Aio 
ttCido a cagione deì^ verde ranie> ed ha conofciuta- 
da molte esperienze > che quefto acido fi era uni* 
to ai (ali alcali, che aveva impiegati per la puri- 
ficazione t y 

tn quella operazione il rame non perde più 
che due once del Tuo pefo i e quindi refta ancora 
una libbra di rame purificato , Si farà fondere que» 
fta libbra di rame nel fornello a vento , o coli' 
aiate de* mantici: fnbito eh* è entrato perfetta- 
mente in fafione ^ fé gli aggi ugneranno tredici 
oaoe di zinco ; e vi fi aggiugnerà nel medefimo 
tempo ana mezz'oncia di pegola ragia , o di fé* 
vof per impedire j che lo zinco non fi confumt 
innanzitiiaver autotempodi unirfialrame; e dopo 
fi ajgita tutto ì\ me(cuglio con una bacchetta 
di ferro. Siccome quelle materie non indugiano 
a confumarfi, e tuttavia importa molto , che lo 
zinco abbia tempo d* incorporarti col rame > così 
terrafll in pronto il feguente mefcuglio cpmpoOo 
dì tre once di fluflTo nero afduttiiTimo | fatto con 
tre parti di taruro crudo ed una parte di nitro : 
fi mefcolano quelle due foftanze > e fi fanno deto* 
nafe gettandovi un carbone accelb . A tre once 
di queflo fluflb aero fi aggiugnerà un^oncia di fa« 
le ammoniaco > un* oncia d^ potafs , un* oncia di / 
fiele di vetro , una mezz^ oncia di vitriolo verde ^ 
due jottce di vetro bianco polverizzato , e un* on« 
eia di limatura diserro lavata» e pofcia peirfttra* 
mente feccata • Ciafcuna di quelle foftanze vuol 
eflere ridotta in finilQma poWere i e dopo^ fi me* 
(colano diligentemente infieme » Preparato che fia 
. Tomo xFìL M cosi 
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cosi qucQo RMfcuglio fi lilcalda » per duUiii A$ 
non attragga 1* umidità deiT aria > e fé oe mette 
lina cuccbtajata per voica nel coreggìuolo ; fi xo- 
pre col fuQ coperchio s e fé gli di un gagii^rdif- 
fima fMoco , perchè il tutto fi foiid^ in cinque 
fei minuti j allora fi leva, il coreggìuolo dal feo- 
co > fi lafcia fre^d^te , t rompendolo fi ha dei 
(ombaco* 

OperMitoHf da farfi quando fi vuole Jm^à* 
gaio quofio tombaco in imvofi* 



il Sig. Qiufli aiSci^st» che ià limatura di fearo 
concribuifce ai3ài alla bontà di qUefta lega: fecoii* 
do lui > la rende più compatta > ^i tm grano pia 
fino 9 e più agevole i lavorare • tìbaido fi imol 
farne d^ll* operai è necelTario far ^iidcft di ano» 
vo il tombàco ; ma fubìQo che quàfta léga fi fbn«f 
de, bifogoa aggiugnervì della p^e o ^1 feto pet 
impedire che b 2inco non fi dtflTipi ; ì dark alloii 
ra un fuoco gagliardo » e vuoterafli ptonumente 
il coreggìuolo dentro a degli ftampi ^ che fi rexb 
ranno in pronto pf r d^tgli la forma » che fi voo« 
le. Quefi4 'cga farà di uii cdiore» che fi àccofie« 
rà molto à quello deli' oro; avrà tutte k qualità 
qu\ addietro defcritte j ed uà cerrb gràéo di duu 
Cilità , vale a. dire , che non andrà fuggetio % 
fpeczarfi. 

Si poflono farei diveffe fpeeìe c(i tombaco » w* 
cònde le diverfe proporzioni , nelle quali fi ^i« 
rà lo zinco col rame « Mettendo parti ugoalL di 
zinco e di tame , la lega aVri uó vero cobr^d*' 
oro, mi farà fugg^tto a toniipetfi fàcilmeoto 4 Se 
fi mcitcc metfò di tredici once di zinco fopra una 
libbra di tvùt i cb'è la dofe pf'efcrittz nelP ope- 
razione innanzi ^fpofla, il colori del tombaco nenr 
farà €9il belio» az propensione the fi avrà fccoMK 

tu 
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ksL U quantici dello sipco* Ma poiché molti Ai^ 
iefici per fare; ìlivcrli lavoi^i ili tMibaco hanno bi« 
fogno, che fia duttile è dolce piuttoflo the di ùii 
bei colore I ècco là cotB^ofitiófié ^ the il Sìg.67^- 
fii propone lor» iti quefto ca(bi 

rkfta duttili déiee. 

t ISi pigtieranofì dieci once di tamd puriffinfiò , e 
lei once di ottone» e fi faràn«o^ liquefare infieme; 
Subito che iàraoo entrati in fufiònei vi fi àggiu- 
flooriniio titiciìié ohce di jiinco; Si èontiniièri nel 
hRo èome s* è ^etio per Ja prima opel-azìeiie ;' 
cioè A dire,:vi fi aggiugóeraniio de* fali » dei ve^ 
èro po(irenzafttó> ec. colla folv diiferettsa » che in. 
yecedi un'oncia di linciatura di ferro » hon ve fé 
Ò« .morterà piàt.cWfiUiia moift' oncia ; Avraffi a^ 
^Mofto modo uti toiiibaco di mIK éòlore pia pallido 
che r aoéoclideiMsf ; ma che pvrà il faUtaggio di 
|ocer iìfUmàttd (oìÌo al njàffitlio; ,. 
^ Ogni volt* the fi fa fondcris il. tombtco i egli 
P99it qi^lfhé iofadel ftio iHftro, e dèlfo fnaqaap^ 
iìtif e cik proviciie i perchè il fuoc» diffipa Mmi 
porJiiooé dotto iloM ck; entri nèHà fiia compofi; 
zion«^ E atttndi D»ice la diniinitftioòe , che que- 
llo Ioga (effiro nel iun pelo» 1» quale ad ogni vol- 
ta di ^una • di»o oac^i per libWa i9t tontboco ; «- 
pcircì^ è bine 4g§»go^o M,i»)S«n .Kt>hn di quefta 
lega àu0 •àci di éiàco, un groilo dilitnatura di 
ftrio» ogni volta che fi fa fondere ; ,é ^ farà pa-^' 
pimenti , ottinoa cofa aggiugnerVi nel rncd^filWp 
Ititipo della potè o del |eva; 



U i Sèi 



fU TOM 



\ 



2)f/ Tomh0€Q bianco^ 

Oltre al Tombaco , del quale abbiamo fin' ovst 
parlato, avvi uo*alcfa compofizione metallica bia»« 
fa, che pel Tuo colore raflbmiglia all'argentei e 
che perciò è deneminati Twibac^ thìKo • S*com<« 
^fta di rame imlnancato coli' sufemco . 

Maniera di far$ it TomhMci kiaac^ feeen^ 
' à^ h Sthat. 

Vi fono molte maniere di far quella compofr 
9;ione. Ecco quella, che àk io Sfah/nelh fua //r* 
$fùduzs0ife^ alla chimica. Fate fondere quattr^ 
once di rame , al quale unirete dopo una mezs^ 
pncta di arfenico fiflato col nitro , e che farà im* 
l>aftato in terra graffa umettata con acqua di caf^ 
ce , di cui fi avrà formato una o due pallottole. 
Lafciate il tutto in fulione per un quarto d* ora 
air incirca • Avvertite , che non cadano (carboni 
nel coreggittoJo . In capo a quefio tempo vuotate 
il Goreggioolo , ed efaminate il colore s che que% 
(b compofuEÌone fegnerà fopra una pietra di para* 
gene, e vedete fé regge al martello. Se non avef- 
fe una conveniente duttilità, converrebbe rimec* 
cerla in fufione per qualche tempo con del vetn^ 
pedo 9 ovvero con un poco di «itro. Se fi aggiu- 
gne a quef^ compofizione la metà o il -terirò d| 
argento , il fuo color bianca non fofirifà ne^ 
ifvin* alteraz^)!^ • 

^ltr4 mfi^ra,. 

Pigliate una mesta libbra di lamine di rame • 
PI più> pigliate fal^ anamoniaco^ nitro x e tart«« 

ro, 
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It lì ÉiÉMrffcrtiteìrtdMIiBìit ~in a ni 11 f f nriiiBifT gìiiÉBhiii 1 1 m i B '- 

to , di daf<*uiio uni metx* oncia t e due groffi di 
mercurio fublimaco. Meccetc quefte foftanàe aflrt- 
ti in un coreggiuolo «^ e htt fondere il oiefcoglio 
A gagliardi (fimo fuoco» Ripetete la fleflTa opericioi 
ne in molte riprtfe , e alla iine 11 rame direncerà 
kianco tyuanto l' argento » 

TertM iHktìthra ^ 

, Figliate lift* meeéa libbra di tìrRni«x> biantò ^ 
ài nitro f e di fate aibmoniato > di ciafcuno quat« 
tff' cmcéi di borace è di fiele di vetr#> di ciafcus 
9o due once. Riducete in polvere ogni cofa. Pii, 
^Imaffi un'òncj» di qaeAa wéfcòìmnt» , e fi imi* 
ri a quattr* once di rame > col quale fi farà foil< 
^e f e diventerà bianco k 
*- ■ - 

t^igiiii di àtfenico bianco , di mercurio fub|Ì4 
'imato e di atgiÉntò , di ciafcuno uh' ohti* • Si Eu 
irà feiogliere ciaicuha di quefté foftanse feparats^ 
mente nell* atqtla forte ; dopò fi n|efcbìerannd 
infieme tutte queffé diflbiutiohi • Si leverà vii 
icolla diftillaÉionè il ftiperlSUo della difirolusione i 
iflfino a tantoché quello che rimane i divénti tor« 
bfrfo: allóra vi fi metterà dell* òlio di tartaro per 
JiqutfaBione fino t faturasibhe é fi farà un preci, 
pttato i ette fi afciugberà . Pigllerafli un* onda di 
quefto precipitato » che fi farà fondere con uni 
libbìra di. rame » che diventerà li M beìiifTinié 
bianco^ 
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MètUfi ib uH ieòreggiuotó ùii' bncii di arfehicd 
fcinn€^> due ^oce di ikl ihariAò » due onte di lii* 
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^tf queOejtoAanie. Pf>{w^ poif^fi il co|iggtii«|Q 
nel fuoco foi|0 a() un «ammin^i e ?i fi lafci fii- 
èaitt fb<; Mii n^ pirufio pili^ vapori, l^ali fono 
f»fic#lófi(fii|»l • Prf «dafi vn* oiOfia di ^udla naca, 
ria , cbf far^ rimafta od f oicggiuqlt , ' fi naiica 
a quatcronce di lamine di racn^ tagliate in picco* 
li pe22i che fi fat^ioflo foodift in un altro coreg- 
giuolo; fi agiti bt^é )t tucfo, e viii aggiungane 
due oifbe 4i oiAoilt ifii^ifQ 1« l««ii«o (otfìtlgiifie ; 
^ agitf o fi fimeni di nuovo,, e come tutio UìS, 
«ntratoi perfe^iifnpii^ iii fuGone % & n^ctH/t» ■§! 
èoreggiu«lo duo once di argof>io 6oq. QjiaiuilirM- 
lo Taira iiquefattfifi' fi Àgtti atwora con uno' «svia 
di ferr^ ben iifi:a[4ata %' o vuo^ifi il tofofgiiiolq 
(n una forma / Avraffi con <)ueft9 MMO uoa^ 



Cziòne metallica fomt^am<^nte tiiaileabiie, ecIlQ 
omiglierà molto >)i*«iif|ntei, 
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Facciane Ìoni§ì$ U l|n oorctggiuoli^ im f nco ^ 
IrgftttCo ; qili^ttdo iàrii paffecianneote l^niofteco » 
▼i 6 aggiuiigai^o <)Hàtlr* oiiiìe di ottono «he fia Ao^ 
ho ìMto^to ed oOiMa dit)^ li tf« volt* in ^ìnm 
aceto . Faeciafi foiidoré U tutto di M niiotK) $ td 
ài Ioni vi À aggiù^^i dui Aio mairioo dMJropioMMi» 
^raco 1 iitffo, ed surlbnifo Manco di cidiftuoo UM 
nife' oncia ^ Si faocio fenderò di movo il mm 
imr Qo'oro) ed allora vuoiifi il 60ieìgiMÌQf< 

TOMMASOLt (Murìei^di prtparoM Uy 

che co/a fià il Tornafolèi $ Juù ufù mlt^rti. 

» 
Si dà in generate il nome di Tornafolei t tnoU 
f pr^i%rài(iooi chimici^ t phe donino um tinwra 

Mi uà iMwiri» porp^rifio* <I|h<|I%s «W «^lù^mift 
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in pAnìc9htcTutra diTéfjta/cle eh pTìtKìpiLÌc di \ 

Qvueùt pr«paraxioot • Quefta pietra di coroiaiol« 1 ] 

ubbrioL in Olaodti ma fé o' ignora Ja maiiieia * ^ 

Si ta^ttintoy che fa bafe o U prima materia di ' 

cfla fi trae dagli Attici o cenci di paonoiino ^ \ 

«he (t prepaiano io un Villaggio 4^\h baffi Lin« \ 

g«iadocca f chiiimi^to il gva» Caliargugs , dove i* [ 

imbevono del fucto di una pianta » che erculee ni« 
ctealmence nel pacfe » e che dagii ahitikhti fi do- 

manda «f^rtf//^. lìTùwrneforf chiama quefta piaou t 

Rfcin^ithf^ €ic qua> paraiur Todr^fol Gailofwn f 

InfiiCrAei HerU app, ^^i* E ii Unneo cr(rtùìi 

fMi rhf»iHic$ès , ripfLnijis > rtfir/r berbaceo • Chi f 

M[e vago di vedere ia| d^fcristone e la figura di ' ! 

queft» pianga » pirii co^fultarele mfimùrie dilC^c^ 
endemia &V«/e d^//r fetenze di Tarici i n/r/iè 
I7t». pag. 339. X^^* XVII, |1 Sig. Lemety od 
fuo Trattato dielle Droghe dio^ , che fi prepara il 
Tprnafole io Lingi|a(|occa col frutto dell* befto» 
tfopìmm tricocffum s eh' è ona^ pianta di OH ge- 
nere aiTaà diverfo dalF antecedente. 

Vfo dei terna f4t/9 m^t arti . 
* Il Tóroafo/e t che ci yièi^ recato dall' Olanda 
^ qH|le fi Vede preflb j|^ fpesieri Dro|^tAi> cioè 
in piccioli pani feccfai di uo color aenurro , cari* 
«•> e fofce t di forma parali^plepiped^ d** incirca 
ani pelUce di Innghet^ « in (juefto fiato fi do^ 
maMa Tetnafpie %% f^4 e im p^ne. 

U Temafbie era nna leaita aflki pilli io uC* di' ' 

dgli QOO è al pi'eftoie • Ma dacché fi fono k^ 
perti r Azzurro di Prtrfiia » i'|n4aca, il P^dei^ 
ÌOf o Q^ado èe^ e altrì aj^isurrt , che fi prepara* 
•o in Qermania t e i^he £ cavano 4,ìX coholt s fi 

foho in molte «ccafioniadopfnM <n<^i i"^ loei^ 
dei Xofiinfole ,* ed in ^etto. i^ 0olov« dei ^Tbrna^ 
fcie è poco durevofe ; impaludile air iria 9 e 2| 
miii]PQ KUb lo dift logge « . • • 
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Il Tornafoie fi fciogiteiaciiiAmanrence neirac« 
%uk freddi » dà una cintora azzurra aflai carica » 
che dà un. color fa Ifo» e che ì, Tintori non appli- 
cano che fopra cele di filo o di cotone. I Pittori 
{e oe fervono talvolta per colorire la carta » e 
diflTegoarvi fopra* Si adopera ancora tiella Pittura 
a tempera e fenza gotnnui i perchè quefto cole- 
re è fino» e non ha corpo. Si dipingono alle vol- 
te con etto le muraglie bene imbUtlcate eolla cal- 
ce» che non fono efpofie ai>a. pioggia. Non fent 
fa alcun ufo nella Pittura a. olio, uè nelFrefco. 

I Difegnatori fé ne fervono per i differenti di* 
fegni,, che fanno fuiiai cela > o fui drappi di fe- 
ra , che fi vogliono far ricamare ; ma 1' ufo più 
comune del Toroafo/e fi é per cignere la carip 
ta; per efempios quella grofla carta di un azzur* 
ro^ roflb pendetite al pavona^so^» colla quale fi 
avvolge lo .zucchero > è tìnta col tornafole. 

t chimici fi fervono del/a difloluzione di Tor- 
nafole. neir acqua» che da efli viene comuncmen* 
te chiamata Tintura di T^rii>afU$ per conofcea» 
fé un liquore falino con^nga dell* acido o dell* 
alcali» e quale di quelli in eflo fovrabbondi« 5* è 
J*acido, la. tintura arrofla; s* è Talcali» inig^di» 
£ce; ma quello verde pende alcun poco ai porpo-* 
rtao; «s'è un fai neutro ^ il colore non fi ma* 
ta • <^uafltunque quello elette fia generalmente 
molto collante ; ha nondimeno le fue eccezioni f 
ma io poco numero • Si fa ufo ancora della ciii« 
(ara di Tornafole neiranali& dell'acque minerali 
eolia medefinu intenzione* 

I Sorbetuj e i Confercieri lo impiegano per 
imitare o caricare le infufioni di viola , ' e per 
dare il colore azeunro o pavonalzzo a molti li- 
quori :; ma quella è una fiilfificazione > che liberi- 
Isa di eflexe riprelà^ e condannata ; imperciocché 
a liquori o i firopii dovVmradel Tornarle» han« 
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no fempre no orniw fapore che fonte di «»'«. 
dame . e d' ìnfracidamcoto . Si «dojfet» •««»»»• 
nu fenr» inconveniente nella niedefima. arte pet 
dare un colore arzurto ft ce;ce pafte , co«»«'e . 
ed altre confettare . Si può dare an .««'« P*~* 
„r«o allo fpirito di Vino, verfandov. degro al- 
cane^occe dì una forte tintura di T«r«»Iole. 

Si aWr» ancora molto la pietra di «of»^* 
nell- imbiancamento delle tele, in P*rt««>'»f P" 
le CMmbrattt le Bsttifie» che fi paff«o m q«a-. 
fto axzarro dopo averle paffate nel latte. 

Di alcune altr» fptzie dì T«W#'« ««•»»• 
' nttH dui LuMtjs* 

Oltre a qaefto t-omafole il Lemery nel W* 
taro dellel>ri)ghe*fa ancora mension» di un lor« 
nafole in Hrappo » che dice venire di Coftantmo- 
poli , e che accerta effcr fatto con della coccmir 
«Ha, ed alcuni acid?. Il che fembra impoffibile , 
loicchè gli acidi- rifchìanno il roffo della cocei- 
nigli. , e lo fanno «ntare in color di arane» o 
ponsi . Gir alcali 'potrebbero piuttofto p«>dat 
qtieno effetto , mutando il colof roOo in pavo. 

"* Avvi fecondo il raedefimo Autore del Tornafof« 
fatto con del cotone; è quefto del cotone appia- 
nato o fchiacciato della grandeiza , e figura di 
■no Scudb , che fi tigne in Portogallo colla eoe» 
ciniglia fina. Il Lemtty dice , che Tuno e l al- 
tro To'rnafole fervota» a colorire ì liquori, e i ge^ 
\*C\ di frutta . Ma tatie quefte fpe«ie di tintore 
non fono al prefente pia in ufo, e non * interni*, 
per Tornafofè fé non quello i ohe fi & col !««•• 
delia ricinoide o maurelk ; e di quelte noi I*»-: 
tanto parleremo fervendoci della memoria » e»* 
Ila èita intomo a ^uefta materia il- Sigk Utttt^t 
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^ 9$i/s riféJtM deìlm Msurè/kt § degli fif$^ 

Ptr t^MMfiligenn delle ^optrMkni « che 4^ 
lliimo JAic^Htxe > è aeceflkrio | che dkiam <)aal* 
cfc< ceu ikrIU mantera » oee cui fi i»C€Ogiie U 
pieaK» » e 4ff^^ì ftreineof i ., che ft* impiegano per 
(are quefts p«epan»i>ae • 

Gli abiìanti dei nxnn Gallargue > dice il Sig» 

deiU Provincia à^ Lsngu^kà^cs ft noo hanno la. 
91 libertà di raccogliere ^a maur$lU in tutti i 
yf teitfpi d«^i|!aaiic « lo virij^ di iì|l «etico ediuo 
^y Aoa pofloiìor &xi^ qiaefta ricoita,» Te aonydo{K> 
,3f tfc^a^ òtteotitii la (»eirmiftciie dàJ Prefetto o. 
^ dai Confoli d«i luogo . Si dà d* ordii|tario que« 
^ fta pernniiiom^ a tutta h Comuwti intorao ai 
if »^ <lfr tiglio , teiijpo in cui la ri^lm del fru- 
,^ mtntp.è ^ià f^tta» e la imur^ti0>. ^ giunta il. 
,, la fiMt perfeatone^ Non i^fa neU'i|Qno> (e non 

,1 <q«i^{faii fol^ rieoita da'25. ^i LmS*»^ *«® " 5-® 
„ J,, di Settembre . I Contadini vanno allora % 
,1 arca^'.qlic^a ptama da quindici io venti leghe 
,t aU*inieyafl^ del Q^vaudan ed ao^che fino ioPro* 
,y veaiza . Occi|)nao gelofaircate gli uni agli al-> 
^ tri i liiogbi particolari ». dove <fre(c^ la copia ^ 
^ faano quella molta coi^.gfandc i(i>Hecitudiue e 
^•dilig4^Q2|a t 4ofeadA h pia^* i perché fi pofla 
^i metxti» ìli opera, effere fccenn^flima e ftefca» 
^ «riioceodoi fewjTC ia fecnjieotazioiìc a la bu^n^ 
^ riuscita deli' o^DoraaioBe : è d* uofK>, ancora che 
^U fmwr^h, sm ^\ \txìhxHW%. di terra o dii 
li^ngQ. 

' »> I vafi q gli fifiunenti chq Q a4<'^i:«oo ^^ 

,1 fono 




91 fono tutti dell» mecl^Goi» grindesza > e fi ore* 
9, de iautìltf r f flc^getarii t4 UM cext4 €ipidt| 
ff e gt^t{4czz^ defcyrnioat». 

9) I particolari 9 che fanno f operaiiDoe dt noi 
99 quìdefcritta, collocano i lorq vaG Ail pìaQt(Br« 
n reno in una fp^zìe di rimefla) ^o^ei^ede^ pri« 
91 mierameiue u« gfoflTQ flieccojo facto di leM d| 
9S «inercia ¥f rd^. 9 9 fofteQi}t« d' ambi i lati 10911^ 
9^ due muri di pietre • Qyefto i^retto}o ha d' ofr 
99 (|^QarÌQ un piede di gipofleasa i« ci^icuii brao» 
99 ciq fopra' otto piedi e mei^o di #fleMf : if 
if noli pollo in«gUb p^agonaìrl^ quanta a^ Ui^ 
„ flxeaqia di (>ga|o«« 4\ Ubri « Si & fotta 4| 
^f^ quenp iliettòp un tinp di pieim^ ipbe VftgM^ 



n» di tre in quattro pollici : (^ le dà iutef n4^l)efl« 
jt te un piede e mezzo* di larghe» foura dof 
9, l)iedi di Iunghej;^a9 e dtt<^ pkd^ di protonditi^ 
H lA iijueilo tiiio fi mette l'asina 9 C d> ^Itri, io^ 
9# firedieoti péf ed^j • In£ife trovai) ja qualsia qu% 
^ deiuao luoso fin molino 9 U ^ui ipola gMla d| 
^9 caglio (ui lato ha un piede di pfofimidit^ j 
99 irn Cavallo ^ fa. girare; elh^ (^ favyol«e imxQi^ 
99 no ad un ferrai pefpéQdiC0Ìaf e iiv un| fuotaii 
99 molto larga» e pcoìbada 9' dove ii tp^tte U ri* 
99 ci^Qìd» o ma^eiU s che $ vuol ipipoare « 
^V Qaeftà moiiqQà fornu;9 ccone qi^cdii che (| 
I9 ad^p^aano per Ucbiàcciar^ le olive t o U v^ilot 
99 aea . << fi Sig*' Ufifuc ha ' datp nelù memorie 
qu\ innalzi eiuie U ^mra efwifieM 4» wd|% 
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iiéteéh p$r cohrire colla maurellé t drappi f $ 
. ftrqcci co* quali gli Ulandefi fanno la pietra di 
^ Yb'rnafóle ^ é in prima d^lf e fir azione del 

fìiCÙQ . ' ^ 

^^'GK al^itanfti di Galiàrgtief iòpo kVer Iraccolu 
ifnt cèrta quantità dì h$aurell(f i {ctlg^oiìó ptt faf<> 
la micimare > ed éftrarne il fucto un giorno op*- 

Ìorcuno ed acconcio. Vogliono » che il tetopo fia 
el catto (erctìOy l'aria afciucra, il fole ardente } 
che il vento fuff) da tramontana, o da traflDonta'» 
Ila, e ponènte. Non è, difficile avere, nel mefe di 
Agoftò, iteìlrhàtfst Oiigtiadocca de' giorni » dove 
fi ^yitiù%fiéme unfte tutte qucRc circoftanré i 
E/Tendo la coRiti)ie1o0e dell* atomoltfera quale ab« 
Kamo ora d^tto , fi fa ntaéinate la maurgUo net 
triolino » qni aVidietVo defcrttro ; quatid* è bene 
fcbiacciata € mettfe in un cedo di foirnia circola» 
re , fatto di nna fpesìe di gf uilco , fitnile ìtt tut& 
to a quelli, che fi adoperano per mettere 1* oliv^ 
nello ftretto)o . Si riempie il cello di maurolle be^ 
ne fchiacciata, fi ifiette pofciìi nt'lo Klrettoio , e 
fi preAie gagfiardémente ,• il fucc6 fcotre nel \U 
Ho di pietra' collocato immediatanìence fotto allo 
ltretto]o:'ctme ha celiato di fcoiare -, fi leva tolto 
il ceftò dallo ttrettojo, egettafi^ via il marco o fm 
feccia. Si comincia qneOa operazione la mattina 9 
e fi continua fino a tanto che ila rptembto tutto 
il fucco," avvertendo di cambiare ti ceffo fubitd 
che 'fi' vede , che quello the s* è adoperato infino 
allora, é bffchéhto. Quando s* ì{ cfiratto tutto il 
fucco, alcuni, prima dimetterlo ia operai hb là* 
fciano ripofare un quarto d' ora.« ed altri lo im^ 
piegano fui fatto; alcuni altri, ma quelli fonopo« 
chi , mettono innanzi nel fucco una pinta o un 

boccale di urina fopra trenta boccali di fuc^^o. ti 
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pia impiegano il loro fucco immediacaniente dopo 
eh' è fpremuco - Si vede di ciò. ia ragione feoxa 
che la fpieghi^n}o, ed ecco il metodo cfaé tea- 
gono^ 

Della fcelUf (f qualità della ti/a da colorirà^ 

. . • . . •• 

Quelli I che fanno quella preparazione , compe* 
irano neflp Città vicine de' iaccbi grandi da lana» 
^elle tele .vecchie da invo/gere » o una qualche 
altra teHa cruda ( cioè a dire che a Gallarguef 
non fi adopera fé non di quella fpezie di tela eh* 
^on è /tata imbiancata ne colla rugiada, né colU 
Jifciv^ ) che abbia di già fervito 9 e che fia a 
|)uon nsercaco ^ s' è fporca , fi lava » e fi fa afcii»* 
gare. Ogni tela è buona per quella operazione ^ 
purché iìa di canapa; la pì& grofla >,Ia men fer* 
rata ^ e ftfec^a nelìa fua teQìtura » non è da ri* 
gettare; ma è neceflario, che fia fiata ben rinet» 
tat^ e lavata > perciocché ogni corpo graflb ed 
oliofp è contrario alla ^uona riufcìta 4i ^Ufiftl^ 
prepara2;iòne. 

p^lt Qp$r azione di folorire $ drappi m 

S\ divide la tela, che s'impiega» in molti pez;* 
s^i j intorno a ci^ non v* è regola alcuna ; le Dpa^ . 
fl? fanno tutto quello , che concerne quella Qpe*« 
razione. Il fuccQ fpremuto fi porta in una f^eziei^ 
di tinella di legno* La. Donna ha dinanzi a fé un' 
m^t^elìo 4ì legno fimije a quelli , di cui fi i^iv^ 
no le imbianfratfici per f^re it ranno de' pannòli-»' 
ni ; piglia qno , due o tre pezzi di tela (econd^r, 
che fono pii; o mcuì grandi» e gli mette pel ma-^ 
ftello ;' ycrfa dipoi fopra di quelli perizi di tel^ . 
un bocca fé di iucco di maurelle % eh' ha lempre ; 
accanto di le; e fi^bito fL^p^:^ coipe fi^nno le in^^* 
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il lemme air^urtna : nendiineiio i pia adoperaA»- 
Partna % ma* rotei ne fantiai nel medefimo teoip» 
coli* uno I e coiralercy metcdo • I drappi > che fi 
colorano col messo dell'urina fi preparano più fa» 
cil mente ; per guanto tempo fi lafcino erpoSi at 
fao vapore non pigliatio mai altro colore fé non 
^*ascurffO| e la parte colorante ^non è maidiftrut- 
ta dall' alcali volatile > che fi folleva dall'urina » 
per quanto copiofo egli fi fia: noo è cosi quando 
s'impiega il letame; queft* altro metodo richiede 
molta vigilanza» come adeflo vedremo. ToHo che 
fi vuole, efporre i drappi » eh' hanno ricevuto Im 
prima preparaeione » al vapor dei. letame » fé m 
dtftende un buoncorfo in un zttgolo del/ariipe/Ta ;, 
{opra di quefto corfogettafi un poco.di paglia cri» 
caca o minusxata , vi fi mettono £»pra gli ftracci 
ammontati gli uni fapra gli altri »« e immediata* 
mente dopo fi coprono di un panno > o coltre oo« 
tn^ neir altro nlietodo. Si mette ùl letame quel 
misdefimo numero .a un diprefso cii drappi cbe fi 
èfporrebbe al vapor dell* urina • i 

Se il letame^ è della prima forza ,. fi va io^ca* 
pò ad un'ora avvoltare diiòpra e drfotta gli 
flracci ; un* ora dopo fi va a vifixarli di bel nu<K 
vo » e a ' hanno prefo un color aciuifr^ > fi leva- 
no via dal letame » fi mettono^ m /fischio « fi 
efpongono all'aria .per fargli afciugàre ... Ofièrve* 
remo, che fé il letame non è for^, vi . fi laftia* 
no per più lungo tempo 9 talvolta dodid ore , e 
pi4 ancora a'èneceflfario. Ccorgéfi di leggieri, clm, 
ctitto ci^ dipende dai difereoci gcadi di forra del 
letame ; il color azzurro è la pietra di parago- 
np per tonofeere la durata déL tempo ,. di w 
parliamo. Bi4og.|ia ufiir 1* acteoaione di vificàré 
fpeflTo i drappi : perciocché il vapor del letame 
<ùflrilSgfi^bbe , fé vi fi lafciaflèro troppo ho* 

fio ) nmpo ì il cplore I e jtucta M fatica, riula*^ 
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rebbe mutila ed iirfrncttiofà • Il letame ^ che fi 
adopera è quello di cavallo i o di mulo • Certe 
donoe efpoagoiiQ in un' altra maniera i loro drap-" 
pi al vapor del letame » li mettono era due pan- 
ni e i panni tra due cerfi • mani di letame» 

O* ordinario non fi efpongQao pia che una fola 
volta gli ftracct al vapore dell* urina > o del Ieta« 
me. Alcuni dicono 9 che «quando Toperazione non 
riefi:e col meaeo <fel letame fi efpOngono i drao* 
pi 9 «che non fi fono potuti eohrire con quello 
mtzzdi al vapjor dell' urina; ma quelli cafi fono 
sariAimil Offerveremo ^ che pertutto il tempo che 
dura qoeAa openucione 9 fi mette quafi ièmpre 
-ogni giorno dell* urina nel lino. » e fifpetto alla 
calce viva) non iè ne mette^ìili che tre volte tn 
tuta -la ducati dell* operazione; lo tteflb è qmn* 
da vi 'fi nietee dell' aliume ^ Ogni volta , che fi 
«(pongono de* nuovi drappi aK vapor deir urina ^ 
bifogna 9 innanzi di efponerii rimefcolare ed agitar 
bene 1* urina con un baflone: e parimenti fi muta 
il letame ad ogni nuova operazione. Dopo che- 1« 
iloone hanno. finite ibtce le loro preparazioni , che 
il /fanno ogni anno 9 gettano via 1* i^riii4 del lo|o . 
(ino^ che rìnettaiio f l%v4Qa bene^ 



^ 



XW//' ìtfAroere la f^ùnàa wì$s gli ftfa^i 
dil fMC9Q Mila m^uulh • 

Abbiam. detto 9 che non fi efponevano che una 
J0I» volta i drappi al vapor dell* urina , dei le* 
tztsys : fatta che fia quella operazione. > come de* 
^ritCD abbiamo 9 fi ha del nuovo fucco di mau^ 
^ellfi ( in^Ptcciocchè è. bene avvertire 9 che pev 
tVLtUf i' tempo che. durs^ quella preparazione vi 
{qoo degli j uomini in campagna che attendono^ 
a i»€X»gli?t« l^ mawre1J$ ; ) •* imi>eirono l drappi 
niuL fecondi volia il quello nuova fiurco 9 oflV-^ 
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«ndo Io fleffo motoso che per U prim» epcnelo- 
nc i cioi a dire , che ■' inUpoDano in certo nio^ 
•Ao i drappi CQn quedo naoVo Tucco « < fi fanno 
ben altpngarei t:ome tJiccqiR». Si di^o queflo le- 
jcondo. impiegtia mento del fuceo gii flncci .fan* di 
nn aszurro carico ftiaàcnte *l aero « nbn Ù dì 
^ù loro nuovo fuccti: allora U merce è ndlo fla- 
to in tui eflèr deve t Se gli ihacci non haon> 
quello colore <;ark:o , da jtoi ou tndkattr) s' ixt- 
bèTono di nuovo- |>er la tcrn Volta e taltU. an- 
che la (jliatta, m* quelli cafi foMo rariffl«i. 

Coloro 1 cbs faano quel}» prepiiazioiie.» nos 
eomiodaiio ad imbevere i inppi di faixà di man- 
zelle fé nòti Hiiorn»,aIJe drsci od undici ore del- 
ta mattiak all' ufo ^' Francia^ la ragione -di qmt 
Qo fi è t perchè allora il Sole iaconiÌBciè ad cflè« 
te h^IIa fua maggiore .fona ,e pardb i drappt 
cfpolli al (uo ardore fi afcjbgano fiù preflo . Il 
tf mpo è famioamente favorerol*. quando il vento 
fpitt A* traitHMltana o da tratnontana, «-poiientCt 
Come s' i detto > e il Sole i cocente *' ai fcbiv» 
di fare quella prcparaciotre^gaodo fpi« libeccio 
Itercbè fi arrifchieiebbe aUora 4i perdere tutto il 
frutto della fatica : quello, vento è aflài umide » 
egli firacci, pei* riufcire, debtwco sfciugarfi pToii> 
tamentei ENntePTelitita in certi aoM piovofi • 
ctit molti Danila .(Krdtita la loro Mautelle raccol- 
ta con grande difficolti e fatica , per non aver 
ritrovato ub giortia favo^volè . Dlcefnmo , cfae 

riodo la tela j che fi adopera è fudicia e (fatiti 
lava, C lì fa afcitigare J bifogna aocora kiette^ 
re ivvertenta. che «on fia imbevuta di un ^tnf< 
cbé corpo (;iinb od oDofo ^ Certuno aveva finpie< 
«aio nella lai fabbrica certe tele , cbc- aVevnoo- 
fervjto fopra i vafcelli ■;, eraoo un poco mie di 
cacratnb ; e ciò produfse uHa Zittiva ptcfirsiio- : 
'nC| perche it catrame impediva) cheli fucctt 
pene- 
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^berietrafTé bene h canapi » e perciò gli fa eòli- 
nfoLtz h fua nieree per nton eflere Aita {atra a 
dovere ; Ve^gonA. talvolta io quefti drappi e«« 
ioraci alcuni pelisi » che non hanno pigliato be» 
ile il color azzurro j Ciò avvieiié perchè le don- 
ne non • offi^rvaìio molim regolarità liet diflenderé 
i ìof ftracci tanto , fai iiiio come fui letame ^ U 
parte volatile dell* trtìiià ò del letame non può* 
penetrare ugualmente dappertutto ; Inoltre le fi 
ha là fveiturA.di la(ciarè lio pòco ttoppò i drap- 
pi al vapor del letame i che ha molta forsa» qu«* 
ilo mangia il, tòlore il quale ìii tece di eiRtè ag* 
ÈUm i pènde al colòire dì tàrhe; <^indi il pifl 
delle denne» che hanno i loro ftraècìtoprà delie- 
iame tftremameoté forte ^ vanno4i Vifitargli ip^(9b; 

Veir imballare' ^i jlréiccii 

Quando t drappi o ftracei t»réparati nel modc^^ 
4uì cfpofto fono tien diciatti tt itnbaliaìiiò den- 
tro a face hi grandi) né' quali fi ferrano é fi com. 
primono bèni; dopo fi fa m ìecòndo imbalUmed- 
co in altifi facceli > iiella' teli coii della pàglia i 
ne formano delle bade dà tre in quattro quinta» 
lì; Quella «aAce fi vende Ì^ 30 in 3% lire di 
i^ràikìa ai quiatale i e in certi anni vàie fino 

^ si. , ♦, ^ ■ 

Qoefti df«ppp-còlerano il vtno^ che. pecca pel 
colonico , e^ogi^i forte dli liquori « Gli Olandeii 
hm £ii|iio àn grand' ufo per colorire il loto fior- 
iwàggtó > €he aliora dsiàmiAill hrmaigii i cfQJH 
¥iìffé tiitiité a4 pavoAazeo; 

TOàMltORÉi 

• • • ' 

Ul fadlicà di tagliare ^ e di polire il legno è 
^elU i che hi fattói faiveìitare e peiftciooire it 
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TortuD, I legni ì ^A duri-, e (ofn i quili il 
ferro * e I' «cciiio trovino difficilmentt ptefi f 
cone il boflb) il gniacot l'acero, eiTendo nelle 
tMoi del Tornìtora fi digroflano-, fi ritondano* 
■' ornina di liftre , d'incavi , dì fcaoalarure , lu 
pomi , e dìveotano Catto al fuo fctlpelia colonna , 
balauRro , bUegM * datola, coperchio, tioe'la t 
in fommi tutto <)uellD> clie fi vuole, S' i veduto 
in tutti ■ tempi il dilettevole efercizio del Tot* 
nio'piflare digli anigimi alle perfone piiì rag- 
gnardevoli , e diciate ■ ricreare i rolitarf > e io- 
tmienere e divertire i Principi medeGini, 

L' ■Bveazione del Tornio , anche del Tornio re- 
cato al fommo grado di perfeeione , fembr^ eflere 
■nticbifliniBi ft diam crèdeoca alla tedimoDÌann 
dì molti antichi Autori, e tra gli altri a quella di 
rlfiìio, il quale dice t che fi tornìavano di que' 
vafi preriori arricchiti di oroamenti e di figure di 
«aezzo lilievo > alcuni da' quali ■{lt^a<| ^ncor^ at 
prefeote l'orMinento dì gabinetti, 

Deli* dtit/pnie di Tani-t 9 di/crizi«ii$ 
gei Tfrith ordinarie, . 

PolTono diSinguerli'Ju? fpeeie piincìptii di Tor- 
ti; , che fervono per lavorare de' persi , di un 
^contorno regolare : cioè , i Tornj grandi , la cui 
^incipa>e mareija i il le^no , e di cui fi fervono 
parlico 'arni ente ì madri Tornitorij e gliEhaoiftit 
e tornj di ferro , che tòno <(Iài pia piccioli . Vi 
6a di queftì -ultimi Tornj , che fi mettono in nm 
moria , e lì fanno muoverte agevolmente col ««»« 
co di un archetto. Inquanto ai Tornj grandi, fo- 
pra i quali G lavprano pperc gtoflc t come balàu- 
flrate di legno o di pietra , s' imprime loro il 
kiovinento col mtzeo dì una ruota gira» da uno 
i; due u^m^qi i (e I« «(terfi U^o ^ià ieggiere ìft 
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fa u(b folunto di uoa calcola i mefla Sn moto dd 
gùede deil* Operajo • 

il tornio ordinario è compofto di due mctiibra. 
iti re di legno di quercia , cniamate ^e^llé » ^ 
ftazi i ie quali iòoo collocate a iivei/o pauUelaU 
mence una ali* altra, pia ò meno diftantf 9 in ra. 
gione delia groflTeua dei/a coda delle pivazZ9 
che fi debÌM>no mettere tramezzo. QueAe gemel- 
le fono iocaflrate per ambi s capi ini dae fian» 
gbe eh' hanno daicirca a quattro piedi di aJtez* 
sa f e dalle quali dipende tutta la folidità della 
macchina ; fono inferite in piedi e k piombo in 
ctuegròfli peeai di legno quadrati fiòfti in piano 
fui pavimento , e che fi domandano fuo/$ dalia 
loro forma piatta ; 

Le pìvaksé fono collocate » come dicemmo» nell' 
intervallo 9 che fepara le gemelle una dalT at^ 
tra; fbno tutte e due di un'uguale altezza, lun- 
ghezza , e groflezza • 

il Jùfi0£»cf è così chianntte 9 perchè ferve a fo- 
Aenere i diverfi ordigni taglieiiti, co* quali T Ar« 
tefice lavora i pezzi > che mette ìA fui tornio • 
Quefta fpranga è fimilmente foftenuta da duepez'. 
zi di legno chiamati U braccia , e che fono podi 
d* ambi i lati verfo la parte fuperiore delie pivaz« 
z^. Al di fopra di quefte braccia delle pivazze (o^ 
od le punte di accia jo tra le quali^ fi mette il 
pezzo I che fi vuol toroiare • Avvi' inoltre unz 
terza pivazza men groflk deli' altre due , e fen»> 
za punta s la quale ferve i- a fojlenerei ie cbio. 
iaj9 delle quali parleremo qu) appreflb» ti a ror. 
niaf$ in aria, cioè a dice ad appoggiare folamenté 
per un capo i pezzi i^che fi vogliono incavataf ir 
dentro • 

I pezzi 1' che fi torniaf(^ i ricerono il móvN 
mento della calcola eh* è Cotto i pie'di del Tor- 
aitorei e dall* arcbmo t.^^' è difepra al di lui 

N 3 capo i 
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ptpo. QueQo archetto qoq i^ altro ^ che uni per>t 
tic» attaccata al folajo della bottega , e ^beJfa. 
molla» cioè a dire, che fi jritl^a di per fe, quati* 
to fi tira p^r quella parte » che* non è attaccata.. 
La calcola è iin ordig^io fatto di legno in formio 
triangolare | ovyero ^mplìcemente (ina ftfìfcuL 
o verga lunga da quattro i» cinque piedi ¥* è 
una corda attaccata per uno 4^ (boi ^api alls 
parte Ubera dell' ancl^etcoy « per T altrq a|la cat 
cola • Qtiefta ^rd« fa un gi|ro full* ppera, o pee« 
M) che' fi vuol torniare % o ibpra 't chiodaia alla 
quale è attaccata. Quandi appoggiando il Toirnk9*> 
re il piede fuHa calcola , e ria^aapd^io ale^natt- 
tramei|te » e regolariste} /a. chiodaia o 1' opera 
f.ìr2no « ed al/ora il Tornitore arpaco. di finoi 
(IrumenDo I che tiene appoggiato fui iòAe^no » e 
del qti^le prefeotà la parte tagliente ai pesto ^ 
eh* è fui tornio ) fa ptgHare a quefio pete<f queU 
la figura , eh* è a lui pi& a grado ^ 

Le chiodaie de' Tornitori ibno geneniiniente 
pezzi di légno « il cui corpp è cilindrico , e ì\ 
fui ufo fi 6 di fervire in certo modo di allunga- 
mento per i pesai , che fi vogJiono tpfniare » 
qi^aado non hanno groi&9ca faificienet da eflet 
forniajti tra le due punte del tcrnio. ^a fcorgefi 
di leggieri» che le loro forma dev' efler varia fis* 
condo la natura e la forza dell'opera , a cui io* 
no deftinati. Se i pezzi» che vogliono metterfifnl 
tornio » debbono avere un buco nel nneaize » come 
fono per efempio, le carrucole o girelle « fi ado« 
pera una chioda)^» che ha una coda di ferro , fé 
V apertura è angufta» e Oretta , ovvero dì legno ^^ 
s\è grande • La coda di quella chiodaia pa^a per 
r apertura della carrucola , ed appoggia falla 
punta di una delle due pivazzct e lacbiodajà me» 
defima è fofteouta dall' altra parte (ìilla punta 
^eir altra {>ivazza • Se il pezzo ^ che i cornij^ 

non 
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ion dev' cfl«rc ccafoiAto % la cliiod»|a non h% co» 
da; yi jfi attacca folunco il p«X2o con d«I mafti- 
ce » o colla » oppure vi fi fa (hre .attaccato cot 
mezzo di due o tre punte » di cui Ja cfaiodaja k 
prmaia in una delie lue iberniti t in guifa » che 
delle due punte» una tocca 1' eftreoiità della 
chiodaia » e 1' ^Itra il passo > che vi è attac- 
cato. 

Quanto ai peesi t che fi .torniano in aria , fi 
^doperaiia delle chiodaie » che da una parte fono 
fqfteQUjte. dalia punta di uaa delle piva^^^é»^ per 
r aJifa ^ dpv.e hanno una vite di ferro j o di ra- 

.me j appoggiano ccmtra t{ foro della cer^a pivasza 
(èn«a punta. Metcefi a qacfta vite un coperchio » 
poe a Òjk%p% un pesco di lej^noche ha unachioc* 
ciola da una partQ per ricever la ffce » ed è piat* 
ca dair altra per attaccarvi con punte di ferro o 
con colla ^u^llo t che fi vuole torqiare , 

Il tornio» del quale abbiano qu\ data la deferi* 
zipnei ^ <qaello » il cui fneccanilìno è il più Tem- 
pi ice > ìb che perciò iion ferve che per lorniare 
pezsi affatto aferici e circolari » o peisi » i cui 
ornamenti (onp perstoei di iff re » o di cerchi re« 
golari • I torni % che fi adoperano per far pezsi 
yregplari » come chjoccio/e» viti» ovali , colonne 
forte ec» ibno infinitamente pia' complicati ; e lo 
(o^o ansi a cai grado che difficilmente potrebbero 
e0ere da ne» ben deicritti • 
. "^In compenfo noi riporteremo qui la maniera di 
jtomiare il V^tr4> f fpc^a dal Sig, Co; it Cactus 
nella Aia Raccolta di 'Antichità e a lui comuni* 

'^ au dal Sig. hUì^iuli Dottore ìa {iledicina • 
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Non ù giqgne » diee il Sig« Majanld^ % tornia* 
re m corpo quahinqnc » fé ^oa con messi con. 

N 4 ve* 
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>énietici ci acconci alle dWrfe fué Qualità . I 
legni y U pietra » i tnecalH fiott poflibno eflea cor* 
Diaci fé non con ordigni dì acclajo più o meno 
temperati fecondo che il cor(Jò > cbt fi vnol la- 
vorare è più o men duro \ Il tetro » imacieria più 
tirida e più facile a romperfi t non potrebbe buer 
iavor^to. che difficilmente al Ccfrnio confiffani (Irti* 
menti. Non fi può levar via pezzi dal vetro per 
renderlo rotondo; né fi può altrimenti torniamo 
che logotaodolo fui tornio • Convinto di quefti 
verità dall' rièmpio ) cbe fommi^nifirà T arte di 
lavdtarè ij vetro fo generale i il Sìg. Majdulà ha 
fatto torniare fecondo i medefinii principi duebic«- 
chiari di criAallo artefatto * A)pra de* quali <} lo* 
òo formati de piccioli fregi focttjiffiffli % che prò* 
ducono un belliffimo affetto é 

• - • * ' 

Del fa dtverfa qua/ha digli firumemì ; 

Per ottener ciò fece attaccare col maftioe £6^ 
pra uoi chiodaia di legno nn bicchiere di groflo 
criÀallg. .1>opo averlo tatto montare fopta Un tor* 
AIO in aria'i fi tentò di digroflarlo tolla fabbia M 
felce con un ordigno di 4egno duro > ma fiocomè 
il Jay oro andava lento*» e là^gufva , così fi foftiCnì 
alla fabbia del groflb fmeriglio, il che viufci affili 
meglio; tuttavia il vetro non fi trovava ben irò. 
tondato > e lo itrumenco poteva efleme h cu 
gione. 

MI. Per limediarvi ^ fi gittarono degli altri flrii^éò^ 
Il còmpcfii di una lega di piombo > e 4ì unu pat'» 
te di ftagno. QueOi nuovi firumènti efertib Ado 
una redfletta pm forte 9 e fempre più uguale > 
the non facevano quelli di legoO » produflèro w 
buon effetco» e il vetro fu pi& predo 9 e più efat- 
camente rotondato • Ma le Orumento formava eoi 
Uvoio un fango pericdofo per l' operaio* Si ft i 
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che il piombo itiìIfmeiiiDience divifo » iiilinuandofi 
per i poridd/ft pd/é; produce graviflim^ malattie.^ 
e gli Opera) che non lavorano che ftag&o pur<^^ 
àoh còrrono^gr ifteflS pericoli. Si gettarono adun. 
que degli altri ftrumeoci di qaoAp metallo t che 
riulcifotto ancori meglio che quelli > ne' quali en» 
trava il piombo » perchè eflendo di una materia 
pia dura, erano ancora n^en efpofti a perdere la lo- 
ro forma. 

Avendo infine digroflàte le parti grandi còl grof* 
fb fmeriglio > e con gli finimenti di (lagno > fi fé- 
esro dé'fregf-con piccioli linimenti di rame; quel- 
li di ftagoo fottili» quali fi richiedono per quella 
opera f -perdevano /a Ipro forma in un momento » e 
oon potevano fognare picciolo parti ben diftinto » 
quali eflfer debbono per formkre de* fregi. Si ten- 
tò dipoi di cancellate i tratti grofli con uno fmo* 
figlio* più fino ; e talvolta fi adoperò *un terzo 
fmoriglio in polvere ancora più fino per cancella- 
re 1 tratti del fecondo » fervendofi fèmpre degli 
firumenti di llagno per le parti grandi /e di ri^me 
'per ì fregi. 

' Iti ttlcimo «(Tendo 1* opera perfettamente addoU 
cica ( imperciocché è impoflibile diflruggete i tratti 
del primo fmeriglio altrinnenti che col fecondo » 
* e quelli del fecondo altrimenti che cof torto.), (i 
adoperò della pietra pómice, intiera» la quale aven- 
do ricevuto una forma conveniente al lavoro » ^ 
fervendo di ftrumento , e di mesco per logorare » 
<;ancellò affatto 1* appannamento» e la rouezzadel 
tetro lavorato col terzo fmeriglio. Qtiefia pietra » 
che fembra teoeriifiniào'oiilafcia tuttavia di mordfert 
fili vetro • Anzi Itoporta moltiffimo fcegliere la 
più leggiera per quefta operazione ; perchè non H 
di quo* grani duri che fi trovano nella pietra po- 
mice compaua'y che ffotrebbero rigar 1' opera > e 
far perdere- }n un moménto il fruito del kvóro di 
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nolti giorni . Allon non reQ^ a ^r ^Itio cbf 4a- 

te U palituri >l vetro ; i) cne $ fece coli» pautt 

di fia^o ; tiiniictata coli' olio , ad «ppikut fopr» 

nrf ciiojp ai vacca da far fuote di fcaKÙM » e col 

Cuojo ipcollato fopra de' pe«zi di ifgao acconci all' 

il vetrp«ollo fmcffglioa 

ulaicieri di umettare 1* 

imuae , Non bifo^na ni 

i laliciar le tuatcrie rrop> 

--. dtfovcrcbio , peidereb- 

: i' acqua (p portarebbe- 

) fècco> «d afciuitO) non 

uroppo (Jcnfi) t ùccbi non 

*■ 

i)tUd frefMravo»9 dtUo fmtr'^Iit . 

Li . pnpua/ioits dello fnerislto non è d^ poc^ 
impotunia per la perfezinne di, quefìo lavoro , II 
groflb Ijneriglio, che titrovaG pieflo 4' mercatanti* 
è in pglvete tanta inuguiict e tanto giofla , ch'e 
ìmpoflibile adoperarlo qual egli è . L« parti dello 
lineriglio in gueflo flato formerebbero ^e' tutti , 
cbe fé non elponeflero il vetro al rifcbio di eflet 
uglUco, produrebbero perlomeno un Javoro propor* 
lionato alla loro profondità : ioco^venieHe cui t>i« • 
fo^ta evitare , altrimenti converreÌ>be raddoppia. 
K, o triplicate» il tefflpo, «be ^ lisbiede pcf toc* 
piare il vetro. .^^ 

Tutta ia preparazione dello fmerigUo conjfle p^i 
macinarlo in un mortaio di ferro 1 e in ridurne £oÌ 
lavaineaCQ Iq (inenglio in polvere fìà «e mena, 
fina, • 

Piglieraflì adunque del giolTo fmériglio qua'e G 

vend« ^a' mercatanti ; imperocché il lo^o fmtriglio. 

fino è d'ordinuio foieriglio* cbe ha iervìtcsi e cb^ 

ylttràto colle (ni(t*'ie | nel lavoro ^ell^ quali i 
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SÌ^ (tato inpiegato; fendefi foeto il nome di {póU 
figlia • MecteraiTi «jiiefto fióerigiìo in un aiorcajd 
^i fèrro I fi ttineteeii eoo acqtia comune» e fi ma- 
cinerà incantoché i ^raiiì ^iìi gfotR fieno icbiac* 
ciati; il che feotiralfi ,di leggieri foctoif peftello. ■> 

Sì verferà ne) fnortajo una (ufficiente qoaattti di 
acqua per empierne le tre quarte parti (temperando 
bene |lutto |o fmerigiio» che farà hef fondo. Òq». 
pò av^r Ufeiaco ripofar 1* acqua un momento ,Te 
fie veiferà daccirca a due tersi in ^n catino irer* 
fiiciato ; fi macinerà di nuovo quelfo , che iirà 
preciprtato al fondo del mortajo , fi laverà co- 
me la prima vo/ta > e fi riposerà <iudla eperaxjo- 

ne fino a tanto che veggafi , che non timangi * 

yìh che un tereo 9 air iadroa di -fiiierìglto nel i 

inorta)o. 

Quefto fmerìgHo non farà in polvere &)iflìma ; 
tna non avi à più i gradi pericoiofi ^ <he tveva in* 

naiial : farà buono per dar principio aU' opera } ^ 

imperéiocchè , come dicemnio > t^fifetiAo 1 vetri (é(* 
fiati troppo poco rotondi ^ fi richiede per ékqz* 
Earii una maf:eria,.che li rafcli) con «ita /fora» 
proporsioiiaca alla loro iouguagiìanca < Si tgitetà 
dipoi il catino f:ari^o di fmerigliq^; iS laicierà ri. 
pofar queft^ acqua per un minuto 9 fé ne verferan* 
nò, inclinando dolcemente 3 due terzi in un attro 

yafo verniciato- Sì laverà ancora lo ^eipgfio d'ef / 

prime catino affine di ieparar^e^e parti pia fine» 
ferfafldo fempfe della medefi ma acqu^ dopo aver» , 

ì% agirata > e lafciita riposare come U prima voi* 
ta . Si lafcieranno precipitare quefie due (erte di \ 

fmeridifo: fi getterà via l'acqua , che fopranuo* •• 
terà ; lo fmrriglio del primo catino farà 4^'* fa- 
conda finez^aa ^ e quello, del fecondo 'farà lo fme» 
figlio più fino • La poceadi ftagiio contiene (peth 
de* grani duri) die poflTono rigare il vetro invece 
4\ pulirlo; farebbe bene perciò di prepararla co« 
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ne lo fmeriglio > non facendone tutuvU cbe d^ 
una fola forte • S§ fi volefle adoperare del tripoi^ 
di Venezia, ù dovrebbe preparare come la p9ti0 
ài fiagno; egli dà una belliffi ma pulitura al vetro* 

Della fc€^a , # delU quelita del mafiice • 

La fceìta del maftice non è cofa indifferente 4 
Bifogfia cbe da di tal natura che poffa (lare 
attaccato al v<tro , Gli opera) compongono d* or- 
dinario il loro ^miAice fino colia cobfooia o fia 
pece greca » pece bianca » pece nera > e rofio 
brono d* Tngbtherrai roefchiaoo quefii ingredienti 
in modo cbe formano un tutto pia duro che |e<r 
nero e moii^ • Se if maftice è troppo tenero ,* il 
vetro I rifca/dandofi durante il lavoro 1 farebbe ef« 
poAo a gettarfi i^arebbe perciò difficile reftituirio 
rmllsi^ fy^ rotondità 1 e il lavoro riulcirebbe inoper* 
iettiflìmo : importa adunque che fia alquante du* 
ro« Si fa riicaldàre il malUcet^e il vetro per ai-^ 
tacoaiveio ; e fi faranno ancora rifcaldare infenfi» 
bilmente per levargli via dalla chiodaia ; ma fé 
refiafib del maAice attaccato al vetro » converreb* 
be umettarlo coli* olio , farlo di nuovo riscaldare ; 
perchè allora il maflice penetrato dal Polio diventerà 
liquido, e fi diflaccheià agevolmente I afciugandolo 
con un pannolino^ , 

11 mafiice , d^ quale abbiam ora data la rlc^t* 
lift 9 è buooiflìmo; ma avviene che quando fi afciu« 
ga il vetre per levarne via il maftice difciolto 
dalTolio» i grani di roftfo bruno d' Inghilterra , 
' che fono mordenti , lo rigano • Sarebbe pertanto 
meglio far entrare il bianco di Spagna in luogo 
del rofifo d'Inghilterra; il vetro non farebbe efpo-i 
fio agl'iAefli inconvenienti » e il maftice non ia«> 
ici(^rebbe di avere le flefle proprietà • 
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Sarebbe aflài difficile determinare /aforft)» degli 
frumenti: dipeaderàquefta da quella, che fi avrà'di* 
^egno di dare ali* opera • <^uì non pofloifb aver 
luogo buìioi» fgorbiei pialle, né alcuno di <]n^ 
li, che fi adoperano pel, legno» fa pietra, e \voks 
talli .'Non fi ricercano per le ^rti grandi fé non 
c^rte verghe rotonde, ovali, <}uadra^te, propórrlo^- 
nate alla grandezza dell'opera . ft darà loro là 
forma DeceflTaria con una lima , o rafpa • Sr piglté^ 
ranno delle lamine di rame xéSo Ai una linea^dl 
grolTezzat e di tte io <]uattrp linee di Jargheìsza 
per lavorare ì fregi • 6i darà loro fimilmente uiit 
forma acconcia alt' opera • A mifura che fi logo*^ 
reranno % fi rinnoverà la loro forma . Importa fi 
coofervàrfa, fé C\ vQole giugnere a fare de' fre^ 
efatri, e ben diftìnti. ^ - 

Una perfona prefenté alle operazioni ^ che abi 
biamo efpofte, configliò di fervìrfi itììt pietre-^ 
arruolare gU Ammonti di i^cciajo, in luogo di 4la^ 
gno, e di ramec9to diimeriglio: fi può in' fatti 
rorniare il vetro con quefla forte di pietre i iqa 
l'operazione firebbe pia lenta , perehè bon vi è* 
corpo, fé fi eccettui il diamante , c{ie morda 4vlì 
vetro, come lo fmerigtìo. Icuriofi, che vbleflè^l 
ro far déllO' prove in quello genere, gitidieiieraR^ 
no dairefp^rienza qual de', due mezzi debba éii^ 
teporfi* ;...'* *4 

Vedefi y che farebbe iigualmente pefShile-ki*o^ 
rar un ceppo di vetro , dargli ad arbitrio qoc^lhi 
forma, che più piaceflej ma tali dìfeguti- fi ^!^fS^^ 
fcono più prontamente , più comodUmente V e^"fii# 
vantaggiofamente fopra una materia foifiaca, e ri» 
dotta uguale, e lifcia, mentre ciò è un appareo. 
fhio per metterla in fól tornio , 
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il Trattore i propriaménte uft Cuoco pubblico i 
the coàdifce ed apparecchia le vivande ; egli 
iriuQifoe in ceirto inodo in luì (oìà i, diritti di tré 
jlcre PròfeffioÉii : cioè di Venda- roRo ^ di PaSic» 
cière» e di Ò&a tgli bà diritto di dar de* pranzi 
iBonipleti tasto ni fiia ìpaia » cone altrove * e di 
tener (ale è taff àccoiice à. far notàe ^ e cpiivi» 
|i • ^oi abbianiK) trattato di qiieilo » che concer* 
JHT le dae ultinle Arti fottò alle loro voci » e per* 
ciò lioa ci' refta a parlari in qiiefto Àniéélo fc 
Mi dlì q«elloi cbe riguarda phipriamente T Arte 
a condir le vivaidei è dì allcttale II gufto, che 
nel fnonde u doiaaoda U UMìm per ècceil^nzai 
e ctiè Mùntéigkà chiama pia bftvèmenté la fwn^^ 
tii ^c//« ^Wii ; vale a dire il Itgìdt^ ridotto 
io metodo di far lìiaogiare óltfe il àe^eilarioi 
iMpetoccbè ì% cHCtn» àe\i€ tHEr/bne fobrie i . o 
^vere non i. che V arte coiiluee di appat ecchia« 
ire e èondil^ i cibi t»er foddilfarè ai mogni del* 

*la yitéi ' ^ . , . .^ ♦ . - 

Le vivande di latte » il ìniele i le frutta della 
ieitai i legumi conditi di Ale» i pam cotti fottò 
Alla ce Aite ful-opci il cibo i e il tiodrimento d^* 
^liil popoli del inofido. ^EliGLvaiiè/fenc' altro raffi- 
l^am^to di qiiefli benefici della llat^ra i ed èrano 
j^ fortii pia robiifti » é Mttìo efpofti alle malat- 
tie. Succeoetterò in appreflb le carni bònìce» dr* 
ioAilé V ^ < P^fci eòtti nell'acqua ; fe he facevi 

rrò un nlii moderato ; la fàuifà ófìti ne pativa i 
cràperanca degnava ancora » e il fo/o appetita 
^Ètfikui il lempoi è il «amerò de*praoj^i< 



Del 



. f 



tRr A 



tey 



3>il iffft itll» Tatùfa prelt» «ili \Ajiètkit • 
• i QrHit * i Rtmaai, 

^^ Ma quella temperanim tkòH ^uri^ lungót teAi^i 
ìlmàiigìair fèflipre le niédffiifie còfc( > e aNm di» 
»rtf& cofidkélieir iftefla tnfttjiet» iii^eAet^ ilfaU 
ftidio» e f4 iio|«i il faftidio fece ftifceré litatk^ 
fifa» la tuipiofici fece fare del ref^rienté^ i^tTpc- 
riettta^ coddaffe fa iedfualitài TudUio gaftbs ?nK 
>ò) variò i feetfe % é giunfe à fard un'atte delT 
^iotfe pìtc femt>'ite t pia liatafiifè. 
< Gli Aflatld pia* voìutcìtofi , thè gli àlcH popoli 
t^^Hò i pitAi td Ifiipiegare nella preparazkMiede* 
Jaro etW t«icie le fi^oduJ^iii lie'ldirb clittt ; ti 



cotyiineraio poìr«& 4ttefie plraidtiitonl ii lord vicini j 
J*uoiiio cortMttd dieHb allo iteckoikite > tfón por 
altra «o aporeisò il pofledimento/cliè per potOf 
foddisfare ali* faa voluttà > e pèf cafttbiart uo 
fempMoè e buon iiulf imento lo irltti olà àlèoodan* 
tM pii Var}% piÀ feofuàlmeme ootìditl^ « fWttoék 
reg«eil2a pia pttsiadieki^otl o dtimbft oRè Itot- 
tà ; a queAo Itfodo li deiieatOeiè Mie tiTVolO 
paAò dali* Àiia jigli altri peypoli delti t«cr&. I 
Perftani coimilrf6»ìrdfto ai <3re€i quélto ramo di 
luifi^y al <|oaio i Ufgg^ tÉgiàlatori 4ì LtéOdéncHiO 
feihpré vigotofameove li oppofero^. • 
I Roftiaoi diteaiiti rkehi e potenti fooflèro il 

giogo iMlO loro aotiche leggi , abbandonarono la 
loro vita fobria e frogait) e guftaronò Tarte dol 
mangiare Ialiti mente, • vòinttOé&MMtdt iy^m0t 
c^quui nfiiiffimum anBfuis màncipfm \ ^pmÉ^. 
tiPHìf Ì3r* irfu y in pf9Ho ef(t » i^ pufd thUi^é^ 
fiumfUetèt^ mts haif$fi ^éspf^i^x iamìi i/té 
fM tunc cònfpUhkantiif i fMmà etani futura 
hfcWidB. Tito Litio À*^. }9; Nén era^ò ^jnefliche 
itggieri e pìtoMi ii)contioeiàiMÉ(i de?ii fenfoaK^ 
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tà della Ufoli f che giunfero indi a non molco al 
lòmmo gaio di <lifpendio , e di corruEiòne • Bifo- 

£u leggere in S^uica il ritnf to » eh' egli ne 
; dico in S$Mes , perchè la fua feverità , o 
* k foar bile 9 fé fi voi^ia > .ci fa fapere molce cofe 
iòpr* di quttAa, materia » che gli fpiriii più indtftr 
g^BCi per i difetti del loro fenolo paffi^no d* ^H*^ 
n^tìo tpjtco fitenzia. Non vedevafi , à dice » ehe 
Sibariti mollemen^ sdraiaci fu t Uro leict ». con* 
cen^pUpdq la magnificenza dell^ loro tavole», con» 
cencando le loro orecchie con. i.pift jainoooiefi con» 
certi» la loro yifta cp*piji jufin«jen^ efeduceoti 
fpettaeo/i> il loro odorato co*piuI fqui&ì profumi ». 
e il lyo palato colle pid deiiare rirande. ié^^/ù* 
Imi , hmiuftm fmHftth Mtm hic^iur €^rpus % 

iSl* H$na9fr W$rimc$if$ì§t $ ^^iklés vatM i»fi^ 
citMT i$cuf ipfg iinqu^ Iukutìm panftstur « la 
Citti l'ufansa della moltiplicità. delle porcate del*-, 
le vivande, e l' ioftì turione di qnè* fervi tori «che- 
fi doauBdanoCi0'/i^/#ri> AUgihrd§mi^ Seahbi ec^ 
vengono da* Romani i: ma i ^pro ceof hj particolar- 
me9teeirano per(bne importanti r^rifiercafet 0i«a- 
re» e ffipeodiate in ragione del loro merito» cioè 
a' dire» dell« loro ecceilenaa. in quefla arte pe)c« 
vkx^Ùi %,t lufinghiera » ch*ao«ixbe«cottfervare la 
^itii • ilCodMOjp una perenne e iSempre ^fuova forgen. 
ce di mali . Bravi a Roma uno di quelli fimefii 
4rte%i di cucina » al quale pagavanfi quattro te* 
lenti Tai^oo» che giuftail calcolo delDoctorelA^r* 
IMI"^ fanno é^4« iirefterlinedaccirca 19000. lire di 
Francia, Antonio fu tanto contento di ono de'fuoi' 
Cuochi in un pranso dato aMaRegina Cleopatra» che. 
gli aciCQirdò^in. premio • e gniderdooe una Città « 
O>floro ^i|.Zifavan.o I appetito de* loro pad«eni 
col ouipercv « la forc^ » e la diveirfità de* manica* 
retti » ed a^vea^o U|nto ampliata ed ei|efa queAa 

*v«fic4i|, |J^iftwv|iip,p^r&v>.«p»Ì4r feMra-v 
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a tutti i pezzi » che voicvafto condire : imitaTanò 
ì pefci 9 che fi defìderivanp » e che non fi poteva* 
ao avere » dando ad altri pefci il medefimo gufto» 
e la fieffa forma di quelli » che il dima o fa ftà» 
gione negavano alla ghiottoneria . Il cuoco di Tri* 
xnaliione componeva perfino a quefto modo colla 
carne di pefce» diiTereoti animati , piccioni falva- 
tichi ,' tortore » polaftre ee. ed Jtteìtiù parla di 
vn porco meiso arroftito preparato da un cuoco i 
che aveva avuta l'arce di vuotarlo | e di empirlo 
fenza fveotrarlo. 

Al tempo di Augufto i Siciliani fuperarono gli 
altri nell'eccelfenza di queft*Arte infidiofà: quin* 
di non vi era a Roma Tavola delicata s cuc non 
foflTe ièrvita da gente di quefta nazione: 

'Hon ficiila dMpn 
Duhém 9laborabunt faporgm 
dice OraM « Apicio » che viveva fotto Traiano 
aveva ritrovato il fegreti> di confervare le oftri- 
che fresche I ne ibandè dall* ItaKa a quefio Prin. 
cipe> eh' era nel paefe de' Parti » e qiiando arri- 
varono» erano ancora faniffime: e quindi il nome 
di Apicio anneflb per lungo tempo a cerei mani- 
caretti fece una fpeaie di fetta tra i ghiottoni di 
Roma « Non è da dubitare » che il nome di un 
qualche voluttuoiò che firebbe meglio collocato 
dopo uà manicaretto , che alta tcAa di un Libro » 
non giunga a confeguirt piàfaci'menteFimmc^tarità 
col mezzodel fuo cuoco j che del fùo fiampatore. 

V$l iuffg della Tavùìd p^eff^^ a^r italiani» 

e i Franceji. 

Gl'Italiani furono i primi , eh' hanno ereditate 

le reliquie e gii avanzi della cecina Romana ; ed 

#ffi han fatto conofceré a* Franéefi il in (To delia 

l^avoia , di c\à molti de* loro Ré hsnno tentato 

Tomo XFlh O di 
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di reprimere l'ecceda òul Cloro editti ; mt id 
ultiiot trionfò delle Leggi foua di Eorico IV. ed 
al/ora i cuochi d' Jt^ù ^dacooo k ÙMlìsG in 
l'rancia^ 

lo ho veduto., dice ^ntagnà , tri noi iiiio di 
qufdi artefici, che aveva fervico il Cardin&Ie Ca* 
rafia: mi fece coftui un difcorfi) di quella icìtnzX 
di geli con una gravità e un contegno nhgiftra* 
le ,, come fé parlato aVefle di un qualche gratin 
punto di Teologia ; mi diciffrò le diverficà di ap- 
petito » quello che fi ha a digiuno $ e queU 
lo che fi ha dopo la fecoiida i e terza por- 
tata ; i me^ei ora di allettarlo ou di riitre- 
giiarlo ed iSigar'O y il metodo f e 1' ordine del- 
le Taire f primieramence in g/tfnefale 4 e dopo di* 
chiarando per minuto le. qualità degl'ingredienti^ 
e i loro effetti ; le differenze delle iofalu^ , la 
maniera di adornarle e di abbellirle pe^ rendcjrlé 
ancora più grate e piacevoli .alla Vida: pofcia eoi* 
ero in materia full* ordine della* tavola 5 pieno di 
belle ed importanti confiderasicni % ed accompa* 
gnato da ricche» e magoiiìche parole) t dì quelle 
anco(a che s* impiegano per trattare dei Goverotf 
di urt Impero. 

I Francefi (Indiando , e ricercando il fapore , d 
il gufto, che deve dominare in ciafcun manicaret* 
to » forpaffarono prefto i loro maeftri , e gli fece- 
ro andare in dimrntidanaa f allora » come fé & 
avcflero fatta una disfida fopra le cofe pia gravi ^ 
ed importanti ^ pare , che nfon abbiado ritrovato 
nulja I che tanto gli allettale 9 quanto il vedere 
il gufto della loro cucina prevalere a quello dogli 
altri Regni opulenti , e regnare fenza concorren- 
za e riva'irà dal S'Ccentrione al mezjEO giorno*. 

Egli è nonpertanto vero, che mercè de' Ci«flu«. 
mi e delU corruzione generale» tutti i paiefi ric^ 
chi hanno de* Lucalli ^ che concorrono col loca 

cfom« 
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%fenipi# 4 'perpetuare T amore della fenfuàlifà del- 
la l'avota* Og^aod s'accorda neJi' alterare é dif« 
foi^èVe Iti oenie guife diverré i cibi ^ che dà U 
tiarùra ; ì quali per qaeilo mezzo perdono là loro 
buòni qualità V ^ ^ono^ fé può dìrfi i altrettanti 
Veleni lufinghieri > apparecchiati per diflruggere 
il temperàitiento > ed accorciare il corfò alla 
'Vitali -, ; ^ . ,. -■.'..-..-..... : ■ . 

Qirindi là cucina feinpiicè nelle prime età del 
ÌMondo ^» diventata più cofnpoAa, e più raffinataci 
fecole in iecoloi quando in uno ve quando in uii 
altro luogo t è.al,pre/cnte tino ffudlo , una fcien^ 
za delie più difficili ^ è faticofei (opra là quafè ve- 
diamo, comparire cohtrnuànieiìté~ nuovi Trattati 
lotto t noihi di Cuùcà Franai fé , Ciucca Reà/t» ^ 
CU0C9 moderno » danidi Como $ Scuoia deg/i Qffl^ 
ciaii dì bocca y e cclrto altri ^ che carhhiandb, per* 
petuamente metodo '^ provano , eh' è intpèfribilc 
ridurre ad un órd^fie ftabile > è ferrop qtìéliò. ^ 
the li tapriccio degli uomldt , e là sregolatezia 
dei forò gufto ricercano ì inventano \ imniàgihànò 
per ffiafclìerare gli aliinetiti « . . , 

Convieni! noiidimeào confeflare 5 che (lani debi- 
Wri air Arte dèlia Cucina di molte preparazioni 
fomman^enee/utili, e Vantiggiofe, e che meritano 
Yehmc de'Fifjci, Di quelle preparazioni altre ri* 
l^uardano là confervàzione degli àHmehti > ed tU 
tre tendono a renderli di una più agevole ^ì^a 
filone* t 

Hèi mudo dì copfforvaro U vivando i 
gli a/imgnti * 

^ -La confervaisione degli alimenti e un puotd 

importantiffimo. lodipehdehfefnenté da'la careiiia 

e fcarfezca , da cui anche^i paèH più fertili ed 

' abbondanti i fono talvolta afflitti «^ e travagliaci , i 
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yrhggl lunghi richiedano neceflTarianienttf queftft 
confervazione • li metodo per coofeguirla k Ic^ 
ileflb r unto rifpetto agl| alimenci dei Regno 
.vegetabile » come a quelli del Regno api^ale ^ 
Quefio metodo dipende daU* a^giuptji o dalla foti*^ 
trazione di alcune parti > che tendcno ad impedì- 
ze ia Gorcuzione, e quefto ultimo nofizi^p di con* 
' fervare gli alimenti tratti dagli animali è il pia. 
fempiioe • Confifte net difeccamento > . che fi fa a 
fuoco lento , e dolce ,. e oe^' paefi caldi , aj calore 
del Sole . A quello modo., per. efempin f . fi fanno 
difeccate i pefci > che fervono pofciadi cibo«^. ^ 
Si. può parimenti Spogliare i fuccbi. degli anl« 
mali di tutta ia loro 6>vei;c2ua umidità, e refiU 
piìrìt. loro opportueamentip ,\ poiché facendo .inu« 
ciJagine poiTono. provare quefla. vicìAltudine ; a 
quindi è nata. TinveA^ione delle gelatine». e del* 
le tavolette di carne» che foffrono il tra^rto di^ 
Inngbi viaggi ; ma poiché » quelle tavolette non, 
fono fenz' aggiunta « appartengono più particolare, 
mente a quella fyenh: di cpnlervazione » eh' è or«. 
dinaria» e comune 9 e. che fi & coli* aggiunta di 
11», qualche cor|K> firaniero capace d* impedire e di 
allontanare la putrefazione da fé (blo»,ÌÌBnza. ve-^. 
run aItzoF apparecchio : e quefto è quello » che 
producono il fai marino» e il (ale comune». Gli. 
zcidi- vegetabili » 1* aceto» i fughi di ^refto , di. 
limone > di cedro ec«. fono ancora, acconci e buo- 
ni a tal effetto , perchà riflringono i fetidi degli; 
animali fopra i quali s' impiegano , e rendono la 
loro unione piì!^ intima » e men facile a. fcio«i 
glierfi* 

Si confervano parimenti le vivande tratte dagli; 
animali con fall volatili attenuati colla deflagra- 
cione de' vegetabili » e con fall acidi volatili in. 
timamente mefchiati con un olio molto attenua- 
to i tali fono glj alimenti affumicai! : ma quefta 
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^r«p»tazióii6 è cdtnpibftti del difeccanentò che oc, 
forma una gmn parte ; nondimeno egli è^ cerco « 
t;hè l'olio, ch'elee del fumoy e qiie'fali foctittf. 
fimi prèndendo il luògo deU* acqua , che fvapofa 
idaltòrpo defla eaì-ne, debbono renderla aflki men 
'i<>gg^etta airattetasione. L* efperienia ogni gior- 
ni ce lo dimoftra , imperocché le carni , e i pe- 
lei y che fi preparalo a quefto modo « fi conferva» 
fio di più che con qtiaiunque aitro meCofdo« 

Vi (oifO molce altre maniere di confsrvare gli 
alimenti t nueflf'endo fondate fopra i medefimi firin* 
tlpji cfediaAio di poter far a meno di efporle . C09) 
cuocendo le cardi , fia che facdanfi boi/Ire od ar» 
-^oftire» fi confetvano fempre- meglio , che in aU 
trò modo, perchè fi fpogliano in gran parte de Uà 
loro iti\eicilagine. Si poflbno ancora coafer vare per 
tfualche tempo le pard degli animali e i vegeta» 
Mli fotto il graffo, forto l'olio» fotto i fughi dd« 
purati , che impedi fcono la loro fermentasione ^ 
b la lord putrt fazione difendendole dall' aria e* 
Itèrna* Infine gii aromatici 1 come il pepe 9 ti 
fpezierie, fono confervacivi tanto pia fréqt£tnte% 
mente adoperati quanto che danno d'ordinario un 
grato fapore agli alimenti : tuttavia è raro ^ ch« 
il fafe non entri per molto in queila preparasio* 
kie. Aggiogniamo , che ii difeccamento concor* 
re fempre » o quafl fempre con gli aromatici per 
gli alimenti > che fi vogliono confervara lungi 
tempo. 

<£>«/ nmdù di r$ndir$ h h)ivànÌ9 pia 
agnoli tcllm dig9fiion9. 

tn quelto ^ che concerné V arte d^i ìrèn^ére gli 
alimenti de' due regni più facili a dlgékrire > la 
prima regola ih ufo > fi è » ukia atireceedeate e 
S0iU preparaiio;{e di faoco particoiarmeiue tifi 
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perca, alle carni I perchè le fibn», del/a arnecrMd;^^ 
fi attengono cesi fortemenfte in(ieme.che loftpmà* 
co degli uomini non può. fepararJe» e. dividerle % 
e. perchè la mu^dlagin^ , che le. unifce abbifogna 
ii una grande atcenuasione , affine di efre^.piàfo- 
Inabile , e di una più, facile digeflione- ^erqueib. 
s* impiega r cbulliaipne in un quache, liquido « 
come i^e ir acqua , nelp olio , nel vfno ec, or- 
azione di un fuoco arido > e feQco, che gli arro-. 
(lifce e gli cupcc nel loro focco intcriore. 

L'- aggiunta di diverfe foftanze > f:he fi^unifco* 
no a quefta prima preparasion^ > ^on^iorre. ancora, 
ad agevolare la digcftione,o a fej-virc d' C^'W- 
fivo . lì condimento- più ordinario pei; agevolare, 
Ja digeftione, è ij faJc, ^he in/ piccola dofe irrU, 
ta leggermente lo flomaco i accrcfce la fua aski'» 
ne te, la ^erezione de* liquori • Ogni coi|[retivQ, 
confiftf nel d«TC agli alimenti, il carattere di aU 
(eratione contràrio al loro ecceflb particolare. 

Per quello poi riguarda pìirt/co^rmente V arte^ 
del Trattore o Cuoco. , Ja quale non, è diretta' 
ch^a rìfvegliaf V appetito C09, un apparecchio^ 
|ktd>tiep degli ali m(|ni in quantunque noi. con fide* 
ritmo coinè molto pregiudi eie voli e danno/è, t«K 
fé qttcfte ricerche fpcrinieiitaii di fenfualiti , e. 
(iamo perfiiafi >. che per c^uanto grati e. piacévpH 
eier ppflano i manicaretti preparaci, in tutti i pae. 
I dal laiTo y fono piuttofto^ fpezie 4^ veleni che 
alimenti utili, e giovevoli, alla cQnfervafipne dcU 
Ji^'fanità» r oggetto, della noftra Opera ci obbliga^ 
|4; éfporre il modo di apparecchiare le vivande. 
per ufo delle Tavole fecondo i metodi più r^cen« 
fi. Noi però, non ci 4i'n9S''«fre'no ta-^to quanto, 
fi^hiederebbc V »mpieji«ai dtjl fuggetto contea, 
fatinoci di fpicgai-e le preparazioni delle viva,ode 
più ^otnuni e ^hè fogliono aver luogo in^ cune le 
TaToIei rimettendo i Lettori pei irimapcet^ aiLi^ 
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hrì 9 che di ciò trattano per minuto e che fon(^ 
di già in tanca copia, che potrcbbefi formarne una 
piccioia Biblioteca • In quel poco che intorno a 
ciò diremo «vremo la cara di fcegfiere quelle, 
preparaeioni » che (èn«a nacnrere alfa falute poflb- 
oo più di'ettare il pafato; feguendo io ogni Arti- 
colo V Autore del Libro Intitolato DtBionaìrg 
TortMtif d$ Cutfin^ <c% fiaropaco a Parigi nel 

9fNr Ma m^ia^ 

]pig)jate un pesco di carne di bue, battetelo > 
% guernitelo di groflb lardo i mettetelo in una 
terrina qon fale , pepe i allpro » e ^imon verde • 
Fate cuocere a fuoco lento» Quando ba gìtcato 
fuori tutto il fuo fugo, agglngnetevi un bicchie- 
re di vino; fate bollire » e com*è quaft feccato, 
cavatelo iwù% ^ recatelo io tavola eoo fugo di 
iimpne • 

\4ltf^ manhra di farg it hu$ nlU mùàa , 

Pigliate del brodo di bue condito confale; pe« 
pe, garofai]K> in polvere» e fugo di crollai e me- 
fchiatelo in un bicchiere di irino v i.a(ciate qui- 
fi a mol^e per due ore il vofiro pesto di bue % 
e pofcta lardatelo • In apprefTo mettetelo in una 
territia 4^00 alcune fog ie di alloro , rd un altro 
bicchiere di vino • fate cu cere a fuoca lento » 
tagliata io fette » quando farà freddato % t t^ 
«atelo io tavvola per Intrameilo, 
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C.ucrnlte.ìl voftro pezzo di bue di ffroffe ftr-^ 
4pllf > e conditelo con Itle e pepe. Lafcìate ma« 
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rinare » Avvolgetelo in un panno lino in guifa i 
che il graffo non polla penetrarfo ; pofcia mecte- 
jtelo in una pencola con una fufficience quantici 
di graffo di porco • Mettetevi dell* agreflo od a.* 
cetoy del vino » ed alcune fette di limone > del 
petrofellino , cipollette, ed àl/oro. Face bollire » 
fuoco lento. Ben confumato che fia il brodo, ca» 
Titenelo fuori , e recatelo in cavola tagliato i» 
fette per intraroefTo. 

Cirvillù di BM. 

Fate cuocere alla brace i a ) con vino bianco à 
faJe, pepe» petrofellino , cipol/etre« e piante aro^ 
maricne p come timo, baffi lieo , ed una o du« 
brocche di garofano i e recatelo ii^ tavola con una 
faifa appecjcofa » ovvero con un ragù di cipol^ 
ne» e di radici» 

^hrs manserà» 

Fate marinare il cervello con fale« p^pe# acé* 
to, e burro con un poco di farina, aglio, petro* 
fcHino, cipollette » timo , alloro > e baflìlieo « 
Sgocciolate; infarinate ; fate cuocere » recate in 
la vola con, petrofellino fricco« 

CifVil/o di Bu$ alla naatelotte, o come noi 
diremmo 4//ii marinar$Jca% 

Mettete il cervello a purgarti nell* acqua cepi* 
da» e ad imbiancare un mooieaco nell* acqua bol^ 

lente » 
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lente ^ Uli^rtetèlo alla brace biaaci ravvolto ik 
Uticììt di lardo > con brodo 9 limone in fette ^ 
faloi pepO} petroleUino » cipoHette i due ^ìifcì d* 
i^giio j. timo , alloro > baffi lieo 9 e un bicchiere di^ 
vino bianco. Pigliate dipoi dae cipolle bianche | 
tagliate l*efiremità ì levate via la prima fcorza » 
o pele i fatele imbiancare t cuocere nel brodo 
con una cucchiaiata di riduzione » una di coulì 1 
un tuezfio bichiere di tin di Sciampagna » htt i 
e pepe groflb. Ridotta che fia la falfk 1 levate il 
cervello dalla brace ; verCatevi fopra^ il raga 9 al 
quale fi può aggtugnere delle radici» che fi fcej^^ 
sano 9 e fi fauno cuocere colle cipolle* 

ZW£U4 di Btt$ alia brac$\ 

Pigliate delle lingue di bue» e i^eUetele fuU» 
liracct o neir acqua boi/ente per pelarlo pia &* 
cilmente ; lardatele con groflb lardo à e con lar-^ 
delle di profciutto crudo ; fate cuocere ad un* 
tuona brace con fuoco (opra e fotte per tflfcilca 
due ore i pofcia (gocciolatele ; digraflfatele bene 1 
e verfatevi fopra un buon culV di fungh^ » ovve^. 
ro un ragù di funghi» tartufi » fpognnoli ».e piu^ 
gnuoli I conditi di buon gufto » con uà fogo di 
limone o di araocioè 

%ìihfa tnaaìera^ 

^ate ciiocérft fa voftra iinguà a ìentilfimo iuo^ 
to con fale » pepe » petròfeilino » timo , alloro 9 
baffi lieo , brqcche di garofano » éipole > radici » ìé 
quella quantità di brodo , eh* è neceflaria » per« 
óhèla iiiigtta vìi Sia a molle s com' è cotta » tc^ 
fatene via W pdlé» tagliatela io fette ; difpone' 
|f la fopra Un piatto e fate bollir dolcemente oel-^ 

U iàlfa fcftitfifttf « MntfCf in usa faz%f^^9^^ 
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4tllo (c^Iognoi » f un poipo di 9glm fcHiactiti in* 
iieme ^ V"» cncchiakt» 4i imdo » due di culi ^ 
fklc I t pepe /' fat^e tUre un» boUicura a queft» 
ialfa» paffateta per uno (laccio » ed ^ggìugnecevl 
90 fio| o fia alcune ^ocv^ di aceto, 
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Kace cuocere la Mngua aita brace » come qui fo^. 
|ra; levatene via la pelle sguernitela di lardo^ 
UdinucOkicnietteteU nello; (p^edo • Quando farà 
di bel colore % re<:arela in eavola col/a medefima 
falfa <}uì innj^nfì deferi tra « $i pu4 <* ^ece à%^ 
queffa falfa mettervi un ragà di funghi, 
' Le liopue di vitello t e di porco aUo fpiedo (k^ 
-i^parecbiaoo 1 e fi ^obdifcono neU' Ulefla ma» 

tìnjpta di Use in l^rhhÌM^ 

** \ 

|t^;eFa. cuocere un poco pia die per metà ^eU> 
iOni^ boljeote % ipogliatela della ina pel^e ; ta* 
gliflrteU. in. filetti Cottili » cui menerete in una 
cattcfuola con. petrofelltoo , cipollette » funghe » 
|l. tutto taglialo fottiJmeBte^ fale « pepe groflb 1 
Ofljó fino .'Colpe il ragà bollirà % aggipgoetevi^ 
un bicchière di vinoìt^ianco; digraflate; niettereci/ 
Itu pocò^di culi.; e iè >a iàm i>on i baftevoU 
mente piccante i aggiugnetevi il fogo di un li* 
pouf. ' ■■ 






fate cupcdra iioir acqua V?/?'*^^ »epe:i ^W*. 
. » ipi^e (oìtuitxy.,h liogiia luiia. brace per le^ 
^nie i[ia la pelle; gueroitel^ di:pi^oIo. lardo t^ 
f iimk t^ooent MlUo Cpi^do» Ì>agiia«4oIii^ il ^r! 
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Xù con faks pepe » ed aceco ; ttgliateU pofcia in 

grofle. fette» ^ face. <hr loro Xlcuoe.boIlKure in 

una. r$m9latii fatta di acciHghe,| cappfpri • petto* 

felliao,!' cì(tollecte».ii^u^co tagliato^ tninuto i « 

paflkto. net jm di bue. ben condito^» e con un fi* 

letto di aceto 1 Sì apparecchiano airiftcflb modo, : 

le lingue di vitello. > ^ - i 

Rogttorjt di Bui mila padilla^ 

Tagliate, i voleri rognpjii. in fette fottìi» t #. 

ipèttetegli iHBJla R^ttjllk con p^tro((cIlirio ,' cipoU, • É 

lette » fcalogifiii * pepe , V UlCf Cotti che fiepo » , ^ 

levate >ia i rognoni , (pi aggiugnete. alia^ falfa^ un r * 

bcchier^ di^ vino cr>n un.poco di «equa* Vff^C Hn\ { 

legatura di Cr^ gialli di uovo, eoa agretto ,;.\ ^ 

SogUMrf dì Bu§ €Qllm cipolla. 

Paflate d<^I(a cipolla ti buvro ; cQme,£|rV cotta, | 

l^r med «mettetevi dentro il irognóne tagliato' ^ 

ijn peccar fòt tiii.i CQi)abce con. fale V pepe » e hfcia* 
te cuocere nel. Tao fugo. Infine meci^eteci un filo, 
^i aceto $ ovvero un poco di fenapè^ v 

|t ogfwii 4i 9k# fu/ia gtatk^la . 

Fendere i rcs«oni jn due^ paflàte^U in gn po< 
i*a di. burro, o grado con falet pepe » petrofcllioo > i 

e cipo|Ietie« nini^f ategli » e, fate ajtoflixe (blU 
graticola a fuoc^ doicei e recategli U^ (avola qon ^ 

qoilla ÙAU che pii^ vi aggradirà • 

1» ■ * * 

. yit$lh in pajuilQ $ cutter uola^^ 

fagliate delle fette di Vitello alquanto gi^ffe ; 
lardatéif I e fatele friggere con lardello 4i l^^^l. 
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il'totto, fopra uà (ùòctfnrisSonto, 'd'ambclepit. 
ci i pofcia infiiìnatelv ( e ntcttetitln ieatio l del 
hmo con (kit, p«pe , "brdftht di stitìdao, pe- 
'ti'ofelUiiOi e dpollèA. lUftìMe cuocere Ja Tarn i 
e legatela 'c« gnIK d'dofo flCMpenti' ^cnm s 
ieU'agteft»» 

C^tlmt ài f^itt/h celTerU fiitt: 

iPaffatc al fuoco eoa lardo flTjitto i cipollétte i 
lunghi,, ptcroTiflitló» àgtlo, bìAltìco^i if tucUM- 
nntamenEe' tritato . Mettetevi le coAoleite eoa 
l'ale, ie p'epè'; coprite dì- laF^o, e fate cuocere a 
fiioco leftto . Lavacele Atòrì , e mettetele neJU 
fella cH culi'. Fate bollire per digfaflàre; e rect^ 
tele in 'taroU cmfugo 'Ai limona ibpia-. 

~^fislìtìt$ 'ih cartax 

'^iti inariuii^ con olio, ralc,>pépèt pfhvTeU 
"liao, cijpollètte-, « funghi trrtiiti(- involgetele di 

grta olim i Fate caobere itillà graticola a fìtoctt 
Ito con un poco della loro fflatiAata', e reatf 
it io tavola atctutce aVvdtc Aell» l«ro caita , 

Lardate di (irotTo latdo, è coAdìH bene ; Ate 
krroffire, e com' i quali catto i ùietretelo in una 
caetertlofa con buon brodo e vino Inaiico » petro- 
fetlino, tiitiD, brocchelli garofilio, &i)ghi , -col* 
io fgocciolamenco del lombb e firitaRfnttaj mei* 
tece il tutto fui fuoco per alquanto tempo i con- 
dito di bugki gnfto* e fcatfe til tavola con una ^ 

dia. , 
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l!ttff4feb jiell'i^cqu» bollèntoi.e ra&hiatela bc<^ 
(.; feadecela ii^ due.» per poter mei^Iio oec^urla 
in maite acqu4 tiepide ; face ctioqere. qùefte. àvm 
inetà^ colia, lifigua ip Una bi^ona^ brace . Pigliate 
«ina meti i\ /nidoila, di pan^ ; iiutiippateU di bur« 
ro» e di ftigov di. ecbe fines e f/itélì^ pigliar colo* 
«e^ al &cnp^ ^ate un, r^gù^d^iKaltra^ metà . ta- 
gliate la lingua in pìcciole fétte, q il qeri^lloiil 
piccoli dadi 1 dopo averlo facto marinare; fate 
friggere pon, Ifr^oragi^co airiitefib modo. Re-. 
cate in tavola la metà intiera nel ragò deirai* 
tn% con. lardo, fcciilc ^ cei;v;clJ9 ,^ e. p^c^fi^Hìae. 
fritto • 

» • , 

Ben hiTata» e rinettata, diflbflatela ; fatele uii^ 
letto di farfa fina di poliame^^e cpndimento or* 
dioarto ; mettete fopra di quèSa farfa un rag& di 
pecojciot ci 9 piccioni 9 quaglie tw od ortolani, co* 
piate il ragà deliii^ medefima| farfa ^ ed accomoda, 
te la tefta come fé foflè intiera.. Avvolgetela in, 
uo pee^Bo di caxne di lombo di Vitello i e reca. 
tela; io tavola, con una eflee^^ ^ e fugo di linyone «. 

««4 * f^gm di VhJ$llo^ 

Lardate di groflb lajrdp con^ iàìe » pepe %, met*. 
lete in una terrina. il voQro fegato fens' ac. 
qiia 9 e ponetelo fopra nn fiioco leotiflimo . A 
milura che va fudando» accrefcete il fuoco s alla 
mnt^ dpJIa cuocitura^» mettete un bicchiere ii%\^ 
no , e la&iaxe tallire Sap a perfetta cuocitura ^ 
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^'S$Ì*f^ dì y'ttèih eoi frefctutto, 

Nocetelo alfa brace f è tagliate ilei pttiéìxU 
\o in piccofe fette ; fatele friggere in . ana 'tac* 
seruola é X^uaodò coinìnciàno ad attacratfi » biìgiMu 
tele con booti jus \ e fatefe cm cere alcun t^co^ 
Legatale pofcià eoa nn buon cui) dì toetnici) o 
con cmì Ordinario ; e recate in Wbfa il YòAro 
fegato ^ gqémito dèlie fette del prefciurto toà 
Ittgo di limone^ 

Tegaù di yltilh ai fa thue/kì 

Tagliare il fegato in fette; conditie con faf^ 2 
pepe; infarinatele^ pàflate alla^ padella con bufrro 
caldo, e rivoltate di quando in quando. Verfo la 
fine della cuòcitHra metteféW petrofcllino trita- 
to> un filetta di àCcto, ed eflenasa diprefciutto; 

*■ ^ • . ♦ 

Tìccatigliò di C0/r0to\ 

Fate cuocere una làcebéttà ò cofeia di caftrà^ 
nello fpiedOf e lafciatela f^eddiire^ Pigliatene il 
meglio 9 e tritatelo bene • Fate rudere ed attac- 
care, una fetta di pfHBfeiétto; Bagnate con culli é 
con brodo]; fat% ài^cere^una roezc'órà; jcavate di 
poi il preiciutto ì e mettetevi il caftrato tritato ì 
rate rifcaldare fcnià bollire > e condite di bnbn 
gufio; Accomodate in un piatto i e gneitnite di 
uova affogate aeiràcqua ft Ji crc^Se fritte^ 

Guazutto di C»fttétf0 ; 

Pigliate ^eHt coftotettè groffe di caftfatai fate* 
le cuocere in una buona brace i con brodo >. /ar* 
dclle> {^etrofellino ) cipolle i tìmoi alcui^e rapè # 
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lale» e pépe; tagi&até delle rapè in forma di omiK 
riof le t facete friggere iù graffo di porco ^ fenx4 
^t loro fo vecchio co óre • Sgoctiòlàtelt ì fatecuo'* 
Mrè Dtt kroda bagnate Coti cu 1 ^ è &te bollirti 
iklcun poco ; Levate le coftoiette dalla brace ti 
fgocciolatele bene dal loro graffo ì e pofciàverik^ 
tevi fopra il iragà di rapei 

Cad9 di C^rm alia Santa M$mUuÌté 

. Mettete nel tondo di ùnà marmiti od altro Và* 

fo delle lardelie, fette di prefciucto» e cipolle \ 

iponetevi foprà ie^^v©ftre code dì caftràtói ecoprU 

tele coli altre lette di vitello élardeile^ condite 

teli erbe 6ne> e fpeièiene % mettete la mairihiti / 

hel forno > o fulla br«ce ^ cavate fuori le vofiré ! 

todèi panUàate> e fatele artoftì re fuiU graticoii 

la; e rtcatele iA tavola con una iremolata; 

C^iè dì caratò tolfacitofa. \ 



l^ate imbiancare» ricuocere le voftrc code coi \' 

del buon brodo , e la metà di un limone tagliate 
in fette , fate i pepe i petrofelliéo , e garofahi . 
Tritate da un'altra patte deiracètófai e delia 
lattuga t pàffatéle cob àiia fetta di ptefciùcto é 
del burro ) un mazzetto di petróìfellino» ag'io^ e 

garofano ì Bagnate eoo buoiì brodo) eduecucchia- ^ 

jatc di culli Fate cuocere quetto ragù i digrafla. \ 

telo; levate via il peirofeJlino, è verfatelo foprà 
le voftre codéi r 

MÌMukzamt di UgmlU è \ 

^agliite in peezi il fegato , il cuore j \\ poi- \ \ 

ittone di ^Agnello , imbiancati un roomento all' 

a<qtti bo lente ; pofoé fategli cuocere * fiw^^ i \ 
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kato dentro a del brodo eoa un poqo di tuirro « 
ùìtt t pepe. La falfa fi fa con tre roffi di uo- 
¥o ftenif^taci in un poco di latte ; come la falfa. 
è dota iegaiai fui fiioco. & vi d inette, uà poca di. 
agretto • 

Tétto di ^gmìh fr'nto. 

Si taglia in petti, che fi mettono a moHe i% 
parti uguali di aceto, e di agretto con fale, pe- 
pa, garofina» cipolla, ed ai/oro per <>uattr*ore . 
S; rivoltino quefti porri in una pafta fina ©chiara, 
di. farina , via bianco , e roffi di uo»o , e polcia , 
fi. friggono ncìUa padella col burro* a coU grallo^ 
poriCo^ 



T$fia dì Jgmìh^ 

Pigliate due Tede coMoro colli, Icvateoc le ma, 
Icelie, e il grugno; fatele imbiancare in una. mar- 
«ita con del brodo, e una fufficientc porzione dt- 
rào bianco^ colia metà di un limone tagliato x» 
fette, e icorzato^ ovvero con dell' agrcfta in grar 
ni, s'è la ftagione^, un mazzetto di erbe fine « 
radici* Coprirelc di lardeIJe , e cotte che.fieoa^ 
recatele m tavola . con una ùifa piccante ^ 

f$rc4. di latto n$Uo fpUÀo . 

Mettatelo a molle nel l'aiiua bpUeote ,. pelate^ 
lo» vuotatelo e mettete nel vèntre u le,, pepe *, 
cipollette, e cipolle guemire di brocche di garo. 
fano» un perito di bnrro^ e.pon^telo ndlo Sp.c- 
do: bagnatelo con burro frefco o con olio di oli- 
Ta , e fatagli pigliar^ un bel colore . Recatelo }fi. 
tavola con fa le, pepe bianco, e fugo di arancio ^. 

H Mmm anw» cpl Cwtp trjt^ito y^ con lAf«^ 
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tobiancato , tartui > funghi , capperi 9 «n* accia- 
éa, erbe fine > fafé e pepe paflaci nella cazzeruo* 
b. Ben t^vvolc» é* fi^go fi fa. ci«ocec« come t>» 

j>#rro di latte in ragù» 

Tagliacelo in. quattra > e paflTatefo neffa cane^^ 
cuoia cop lardo ftrutco • Faì^eio c;iiocere con del 
brodo, e un picchiere di vino bianco > erbe airo^ 
^lattcfie» f»fe y pepe » fanghi , e olive difir^fiTite % 
che fi fanno cuocer bene; /egate la falf» Qtiilkf^ 

ì^na» e recare ia uvola qildo» 

. * . ^ ■ . ■ ■• •• 

Vnfciutt^ mlh fpìedo . 

Spogliacelo deMa coceiina , e del grafll» fovefw 
cbio > fare diflalare nell' acqua cupida , « dipoi: 
Hare a mòlle da dieci io dodki, ore in nna hot* 
téglia di vino di Spagna ;, involgetelo di carta , e 
mettetela Qf ilo Spiedo ; ponete il i^ino dt Spa* 
gna in cui è (kt0 a moi le, nella leccarda e ba« 
fatelo con e(so mentre, va^ cuocendo: cotto che 
fy^y panizzatelo con briccieli dt pane finie petro- 
fellino tiicato; fategli pigliare bel cofórv ; |aicia*^ 
te freddare > e recatelo in tavola fopra una co* 
vapIiuoU guernita di petrofeilino «cr(Ì^. 

MjtefciuttP alla bract. 

Lavare la cotenna, e il grafTo (òvercbio di f^N^ 
co y e face diflalare , avvotgerolo df ^ago } e met- 
reló. io una marmiea cnn infondo lardel e , fette 
di carne di bue» e, d'ogni (orte di erbe fiiie 9 ra-^ 
dici 1 e condimento opportuno feni» iale,* facecup- 
^ere i' magro difbtto , col vafo ben coperto > e 
toccato con della^ pafi^a Coii fuoca dolce difopr^ e 
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Sffiìftn di TfffchtH. 

V^ìtiUe àdk fette i^ ^rèfdutco rru^o fottUif- 
Vtne; bàttetele ^ goerfiiti^i élTe ùiMi casseruola i 
le metie a fudare ; q»oc>o ^ono attaccate > mettete* 
Vi Kfi poco di lario^ffutto, pelferissate con nn 
piziBrco^i farini > riniemite bene > e bagnate con 
\in /ir^r di Vitello; candite con etke linei. e cipok 
)e » ^ofi iMia brocca di garo&no » fetìte di limone n 
Vuntbi tritati » e tartoff > croHe ^ e iift filetto di 
«ceto • Golrco cbé fia il tnttd » pttTaté pet h Aà* 
nigna ^ e fèrbàtèfò per impiegarlo nelle cofe doV* 
entra del prefciotp» Aicàni Vi agginiigonro un 
gafcio d'agtiovv" 

ìkankfi dì àcc0mddt$ ì Trtfchttti . 

t^ate una (alamoja con fate e falnitro» ed ognt 
Torre di er'be odorìfere > come dmo» alloro» bafili* 
ito, menta romana » nùÉ^rana » (antereggia e gi- 
nepro ^ bagnate Con metà acqua ^ é metà fèccia 
di vino ; lanciare ì# in^Tafione il tatto pet venti 
qiiatrr*ore; pacate a chiaro , t mettetevi a molit 
i veftri PreKintti per venti qnattr* ere ; Citeg^ 
fgocciolare ; afcingateglr» e ìtectetegli ad affami^ 
rare ai ctnimino* 

Uanhrà di vmtfiff>b0r$ I tfifcmtì. . 

Kgliate tt\ pepe nève^ e della cenere fèéondè 
in qnantiti di preftiutti » cke àVretc ; fatene una 
pafta , con cui rièopr irete tutte \t crepature > che. 
in efli'fi faranno; <\h impedirà a« tarli dWAfiewaf» 
Tifi: appicatèftli io ne Inoge afdiittoto 
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tttuiteM S far cuectrt ì'BrefcìuUi,. 

Nettategli beae hozit. intaccus la- flowini ;; 
fctegli dilfajate per, piiì o meti di umpo fècoiiJo- 
che fariDDo piti veccb} o più nuovi; involgeteli dl\ 
uno (traccio bianco \ metteteglirin una maiiniu 
con due pinte ii ac^ua i ed iltrepanto- vJno roll- 
io pia a meno, raclici ■. cipolle^ e uà- grolla miz-. 
«etto di ogni fotta. ^ er&e^^tiei f,ite. cuoceu pet- 
cinque o fei ore * fnoco lento ; lafcìategli fred- 
dare nel loro brodo. j.cavaten«glh.fiiort/-t. e. fevate- 
*ia loggersirnte la coteona., fenza toccare il graf-. 
£p},fopra il quftle mertei'etfi d^l petrofe^'lino tri-. 
tato con un poco di pepci e de' Wiccioli di ckq^ 
fia di 'pane j pafliitevt fopra la padella rofTa pcrfa> *' 
te che ì' pr«(ciu|ti tVglino i.hriccioli dj eroda i)m 
pane ed un bel cploie ; e recategli io tivoU.,. 
frcildl.. 

tìnfftt. di T^tWù ìtivefiìtBi. ' 

Mettatele a molle neJI' acqua boIIenK > o let^ 
«Ite via U prima pelle ; acciugate t tagliate aU 
cun poco-deli' eAremiti itroflà ; .pigliate di'POÌ-uiiT 
mafo , ncl.qua'e metterete un lette. d;i pepe- , fav 
Je, e erbe fine> eun Ietto di liogue» ^«mpvnieai- 
dole bette, e così di mino in mano Ietto per let- 
ED, turate- bene il-vafo , & lanciatele' quivi una* 
fettimana ; cavatele dopo fuori, e fatele fgocci»-. 
lare dalla- talamoja^; oppure fat«.recc«re del Gioe- 
prò wrde nel forno, dell' alloro, dej coriandolo >- 
«imo, balilico ,. erbe fine , rofmafiao, ,.falvia.» pe- 
uvfellinoi.t: pallette. Come ij tutto è b>n fec- 
co , pcQatelo ij> UB mortajp ; paifatclo per lot 
fiaccìo ; me/cofate ogni cola con fUc e WaìtTO' 
(efii^ e diffmett io hu vaiò come tept. Non n«; 
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%e. cavate fuori le lingue » fé iion io cipò t fet 
<o ìeece giorni • Qfiando fartunò fgoeciolate bene'i, 
'avvolgetele di pannicolo , o rete di porco dell* 
itftò 'ionghètsa , ed ippeiidecele ài csinìmiiiò pet; 
qiiindid venri giorfti • Benché fi poflfàno Nerbarli 
un anno iiftiei:o> nmndindeoo è bene inanglar^ inei 
capo » fei mefi. Perciò fatete cadcere nfeil' acquar 
con po#o >di inno toflb » 'Mt i è pèpe^^ e gitt^più » 
'ovvero alla brace • 

,ÌL§f^ alia mtghì^iifMa v 

^ 'Tkgfialrélo per mèmbri ^ è mècctttiftb apirtò lì 
Sangue ; guemice la carot di gi^ffb lardo {. fatela 
'cuocere a fuoco Tento con dèi bròdo» una fog liee^ 
fa di vio 'branco > on mataetto di pec^ofeUino % 
'cipolle V aglio , bròcche éi garofano ^ Oiorfcada , ù^ 
flBo; illor^s baftlicO) falche grcrflb pepe; Pic^lia^ 
te il fegato del lepre; peftatrlo fintili m^; fnrflate'ì» 
Io per lo ilaccio con una goccia di brodo» emergi 
^et'elo col ^giie. "Quando il ragà è cotto > e Ik 
Talia ridotta » mettetevi il faogue , e il fegato 
ffnza "cbe ^Na ; e mettetevi di più alcàim tap^ 
ti ^m^ interi) « tecate io tavola. 

.LèvrtegK la t»^le > Vàotatelò t e i(róp}cciteéf4 
tol fno fangue ; fatelo 'rffar^ ful'a brate; guer* 
iittelo di lardò minuto ^ è mettetelo nello Ipiedo^ 
t^uand* è Votto recacelo to taVòta coh ùhà r4irà 
dolco con bucchero , e caniièla » che fi fa bollire 
coflcie UQ firopio chiafo » ovvero con nnà fal(à &fii 
ca di aceto. bollito con fa/e» pepe 9 ledpolfai gncr^' 
mu ib broccbe di sanfimo'» * 
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S»; ogliHeia ninnik ^ abMkM wo'eHeiM» «l que>. 
o piconte i nwtteten dcncro i- «oftfi: filetta €*K 
U cipolliai> pcpe-gFoAoi e fuga.^ Uawns i&iim 

Pìietti ^ l«pr« »it» CstfràM > 

X^vtNi i fi'etti > e h chrc dilla cofcic <li mi» 
leprt ; fitcgli ratrìMFe eoa &Ie > pepa- grèflk » 
elio fino , aglio , petrofellìito > e cipolla trititi ;, 
quando avranno pigtilto il gaft* » inlìlutèKli ift 
piccoli fpiedi i mettetegJt AilU gratìcola , e bagna- 
celi «irflA totD narisMi. ReaMf^i '*' ^iea&^ '*a 
aim /alfa piedmte . , 

tU^tti ài £dpn evi it8« ìmp$^tté 

.T*Blikce KItftti (K an IspN «Mt* ndl» ^e* 
do . e iwéH ; /chiacciiisna il fegato co* vmm 
cucchiaia I e ftempcfatsl» cm aocM i motace 
^ueAi filetti ìd ho» impepauì fate tifolda» fea^ 
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sa bollire* Aggiogatevi il yoi)brQ fegato fltoio(e» 
mo> e recate ia tavola, •. 

» 
Bìffoflkte Aj" polli graffi ; empitegli di tm^ 
f > fegati graflS , e cipollette cotte » paffiite alt* 
elio » e al liioone . Fate arrofiire iinl/a gratico/s 
in una. cafla. di prta^ olia^j^ con. lardo fopra © 
torto. 

^lì mlU {"pìiif^ aììà Cbùijù. 

Fai» iBaiiaare due fegati graffi imbiaBcati con 
lartug, e apol^e , cotti per metà eoo olio fioo » 
erbe fine,^ la/c , e pepe grpflb ; empitene i vo- 
ftri poin filile ftomaco i fat« arroftre air ordfn*. 
fio , e recate io, tavola con una falfa ali* $m^ 
gnuola. ' 

ipmnetU {phà^Mlla Gwfmfè^ 

Empite di uA coodimenco de* loro fegati. Tof. 
«Itegli dentro a del lardo (iiut^o , e bfciategll 
freddare. G4ierpite dipetrofelliooi; fatearraQire a 
lagnale con graffo dt i>oeco \^ e^ recate ia tvuAiK 
con im^éflwoza di prefeiutto» 

■ ^*'*''« fcp» Jo flomaipo eoa lard» irafcliiato » - i 

«te» pepe , e petrMeHine tritato con nn poco «I» A 

^ho^ coprite co» uiu feCM.di lardo, e fate eoo. 
«JÉW. »H ordinario » 
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'EmpitegMdinii trkuaedi cooìglio , fardo i gràf* 
fo di viteliot capperi» acciughe» (ale» pepe» tr* 
be eoe, e fpezient; face acroftiire iti'* ordinario ^ 
e retoct in tavola eoa una felfa fatta di jul e di 
cali t burro » fale % e pepe infranto % ipofcada t> 
e limone in fette. Quefta falfa aoa deve bok 
lire • 

Vendetch (al doflo fino a( gréppoiie j éoodtté 
con fàle e pepe » ed erbe 6nc miniitainente tei* 
utie ; face cuocere aJa brace j ag^ungàete att 

Kzso di prefciuttò crudo peilato» ed an^àeset» 
di erbe aromatiche ; condite fopra if focto ì 
qaand* è cotta % mettetela fopra un piatto > col 
)tts nei quale i * è cucinata col fugo di un U« 
none • 

TMé0t$ n$lU fpì$do 4^C0mpagnMÌàp 

Pendetele fui dòfh ; levate via folamente 1^ 
òB^ dello (tornato • Face una Faìfa di bianco àt 
poiiamei pi^efciurto torto , lardo , tetttna di iù«i 
tello t funghi , erbe } e fpecierie ail' ordinario i 
rofTì d'uovo, naoKica di pane inzuppata nel fior 
di 'atte; il tutto tritato » e pefio; diAendete qui^ 
Uà farfa fuiie poUaftre* Fate un ragù di ortolani^ 
quaglie , o piccioni » con gi* ingredienti necefla* 
rj > bagnate con jus, e ìafciate f, che il tutto lù 
pofi alquanto tempo fui fuoco» digraflate» e lega* 
gat«* con un culi di vitello , e di prefclutto. Com^ 
è fréddo 9 mettetelo fuHa voftra f«rfa ; e coprièt 
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>oflre poilaftre » e cuccitele > e involgerete di fette 
ti ntellcr^ e prefc^ucco , f lardelle l^oà erbf fine ^ 
ipepe , e iale ; coprite di fogli^ di cartt ^ legate 
«db fpigoi méttete, nello fyiedo» e face càócer^a 
luoco lento. Rechicele in tavola fciei te dtllo ìpft% 
SO con ciTcast di («eiciutto^ 



-Fendette iuh f»ol(aAre^ ftenSetele ^ t Sbattitele 
%eoe« Mettetele in iin pa^tiolo 6 ciHsetiaola eoa. 
lardo ilructo-» petr^felliop, cipolle, erbe fine erica* 
fé » fale> e pepe > condite di fbprii e h ibcto^ 
trafelate loro pigiar gu&o per due ore > Metter 
'te jpofcia il ^ajttolo full^ céneri calde • Panitaa* 
\t di moUica di ^^aiie >Tace trròfiire folla gratia». 
4a a faoco ierfto • Cotte che Seno recatele ip tji»> 
^oh con ttaa falfa^. 

tagìiatera ia iiité i gkeVnfte ctaTcuna meà ài; 
ìpicciole lardo . Fate igiUancare , e caob^fe in uà 
^jaolo*, ^on buon ìirodo , fette dì prerciHtto , e 
ìjin poco di vitello fagliati in daiìi j |?rbe aronatià. 
the , e fungiti intieri • ICotta die fia , cavaceli 
fiiofi^ paflft^ il las per ìoÒaccio» iTpcditeil \m\ 
t mèuetelo loioriio alla folliftrai, 

. )^igHate M èttoà ctppone ; fen^éWìfb ìul ìoìfe 
ino al groppone • tenditelo eoa Tale f pepe , tà 
trbe fine ben tritate. Mecreceìo m una bravre » è 
coprire bepè . tjjiand'.è cotto , cavatelo laori^» 

9 11 fugo di Mtk kmQUti 
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Difbcdit^, h "ytììe delk canm dei petto » iii<^ 
Crodbceodevi tramezzo, il. dieo*. Rafeiiiate dei Iar« 
do biaochiffimoi^ condite con (ale t, pepe i petsofel^ 
Kno» e cipollette tri(«ce.coo due accioghe. Met.,, 
tete quefta far/a tra Ik 'pelle» e h carne del pet« 
to. Mettetevi iotoriio delle fette di tardo > lega* 
Ci coh fpa^ » e ^«ete Dèlio fpiedo • l^até cuo^ 
cere a ft^ocò Kntp. Pigliate due acciughe beo la« 
ftttei dalte qoaK feverere^ la. fpina. grofla.* Stem* 
pcfatele ih hn coli. chiaro di fite'io^ eprefootto^ 
cbe J^ fa/fa àb^ià dei piccante ; metterela |^r al« 
CI» tetnpo ^^a cedere cald^.» è quando iirà £ar« 
te s leerface/a fui cijippooe y IpogJiuo delle ffstt^ ik 

•fmloé 

./ 

Zuppa^ J^ cappùn$ colk cfpa/U^, 

■jU¥ * 
# • j 

Imbiancatelo io molte acque tepide ; m^tteie^^ 
lo Afeli* a^lfà éedda , ifctugàte > e coprite dl^ 
lette di iirdcf* Legatelo con fpago » e mettetelo^ 
ili' lina ifiarmlrk con; buon brodo. .Fate imbianca*, 
se delle cfpòliièe nell'acqua Bollente : e pofiriia^^ 
fittele coocore in buon bròitn i^ ioiejuippate deHe ero- 
tte di palle, luenvté iì un cordone A cipolline {; 
levate via le fette di ianlo dal toRro cat>pòiie ,^* 
mettetelo filila iiuppa s .e verfatevi fopra un jus^ 
di vitello cbiaro » \o.€ttf\ biab<o 9 àyveco. Awe.^L 

(iièiU verdi. 

.j . . » ' ', 

4^gl!ìfte un cippone héh mortffieató ; fatelo^ 
evocete déntro a del. brodo con lardèllé » cipolla^ 

fUeroUft di broccfae di t^xiAaHo 1 ed alotim tkti^ 
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£ limone i mettete quefto brodo in una mirmiti i 
jDcttete^i deoCc0 im iJrro> cappone gwffo^co^ ci* 
' polline intiere > radici di pctrofellino , e pafttna* 
ca i Como ch« ** il <:*ppdne , isav^elo «vw i i»- 
wppate iklte crofte di pane di qiif ftp brodo j di* 
graifate ; ponetevi f^prt il voftro aippone » e gii«i^ 
nite k coppe di paftùuuche »^ « oipoliine i ptaoM. di 
itcax» in lavoi» > bagnate co» jaa di vitelto* 

CappùM in f'^^t 

Kgliateh) ben moftificato * eagliatel©^ per mei. 
t<> ;• gueiaibe ili geoflh lardo i paftn» eoa lafila 
»nKto ^ biHtt butto, e Ékri«a fritn l afettete MI 
buon brodo % un roamcetce di ecbe fine > IjartM » 
# fanghi , e «ondiiileiifo dt buon geilo • AaCpin* 
tdo infendiak: bene fu4 fooco v 'e|(ate l^ Ullà » # 
recatelo io XM,rxAi> co» fegati gf afi ancroOici n e p«« 
irofeUino fritto • 

Volli i'iniìà c^lFeffinta M eìpof/g. 

Tagliale Alla lApoHa in fette ,. pajR tele wi 
del lardo » ijjcìiciekfee en p«cb M flraOb » e M 
loro ina ; legaeè ccln ila boon calVi qìiaiida larapj 
no cotti é pafe» P«f la Ikmìg^f e rioietiete fui 
fnoco i «ecouiodsté ht piatto lì voArl PblU d* Itti 
' arfoftict» e wifiMyi &0fa la ialA% 



' p#/A et IBM mafiJtaUé 

Fate marinale per tre ore eeiragrefte » h» iì 
limone i fale , e pepe » garofani , cipolle » ed aU 
loro • Pace ime pefta dtkìui con £ii$fia ^ ittn bian- 
co » e tuorli di uovo ; mettetevi dentro a molle 
il voAro »oUo d* ittd» > e fatele ft igg^pe bijtt^ 
do ftrorce $ e graffo di pmrCo , e tecicelb m eie 
vola garante di pètreCiHinQ £ritl4i ,, 
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jP«cb ctio);efè^ «età ilb fpied» , ugh^refo 
In pezti >* fate toòdere ton del Vioo> tartufi , fuii- 
ghi trirari > alcole acciughe » fate > « pepe . Le^ 
gate Fa fdfa con un 4cttil di vitello» digradate ^ t 
tecacetò ib taVòIa coli un fugo di atando.^ e colte 
iGiUa di prefciucto^ 

. ^ol/o it india farjfi^^ 

fztt uiia ^arfa 'coli del Itfrdo ^ vipo/te > e^.èi'« 
fce fiae ; Aaceate ^fr peff e fopia il porto ; mecceté 
^uefta farfa'Ora pelle e carne » e iegate con fpa» 
go • Fare cthk:ere nello fp4edo % e rccfite io ta^ 
i^la con un )rag& dì animelle 'di vitdb ben cokv^ 
fo ^ e lé(sa1teìcon un cui di «iftl^oi 

.^ fPkch»i alt olan(hf9 % . 

* . .1 . 

iPaCegli ctiteere coh àel ìbt^o ^ tìtin poco ^1 
riduzione v«*in bicchiere di vino di Sciampagna % 
fttce di pl'efóucfo \ animdie di vicel io! imbianca* 
i^ t tagliare In quattro un posso di torro i funs. 
tJtA , e trfpolline imbiaoeate $ fiire cuocere a fuo^ 
to lento ; alfa taieltà tfella cuticitura , dì^aflate i 
ìD mettetevi una cucchiaiata dicali. Cotti che fie& 
iM> > accomodate i Pictiooi net piatto con intorno 
In guernitura dei ragù > e foprai un pinftico di 
jpetroieMino imbianatow 

•* . . ' ■ 
9iceì$nì 4i0ìia$i nllà TìrmHzal^i . 

fèndetegli fui dóifo : pafTategli eoa olio' fino ^ 
èa ogni ibtte di erbe fine tritate ; e colia metà 

A ¥M limone iocfcuc ^ Face dipoi caocere con 

Ina 
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Ktitlle e ime di. vitello , e pcefcincco. i col pet- 
to di (òtto 9 e di fi>pu il coodi^Quiro. , in cmi ^. 
ao di già paflati ; copritegli 'di lardelle , e fate 
cuocere /ulia cCQec^ cal(}a ;, aU^ metà della cuo. 
citar» mettete nn messo biqchiere di vino di 
^ciampagaa. Accomodategli (opra un piatto ;,pa& 
fate la loco falfa pex lo (laccio > per dìgral&rla, j^ 
e Yerfatela foprii i Piccioni CQQ,^e(ro(ellino ^KOlP* 
iameute (i:iu(Qi, 

■ ) 

^mh^i- marinati^ 

Fj»ce mariaaie con agreOo , fitgo 3i limone » ft« 
le » e pepe 9- brocche di garofano» cipolle $ ed aj- 
loro per tre ore ; fate una palla chiama %, rivolta- 
tevi dentro i Piccioni » fate friggete nel graffo <ii 
porco y e reQaceg;1i int tavola giietoi^ di ^tro- 
ie Uiao« 

Fate cuocere dell* erbe 9 come Vcetofa 9 ctffbm 
glio ) lattughe» eoo metà biodo j^ e metà jus ; met* 
tetevi dentro un garretto di vitello per due ore t 
fate ctHfcece de' Pi<;ciooi nella Aurnpit» i^ insuppate 
delle crqAe di pane in qu^efto ì^oÌo , gueroite di 
un cordone di radici , co* Piccioni nel messo ^ q 
fopravi il brodo di trbe. 

• • * 

Fategli imbiancare % e tagliate tante fette di 
prefciuttQ. quanti Piqcio/ii avece : conditele di pé* .' 

trofeilino e cipolle, p^e » diftacctt;e la pelle (p^ ! 

pra il petto ; fatesi entrare una fetta di prefciutf / 

fé ; imbiancategli'dinan^i al fuocq ; avvolgeteli 
di lurdellc , mettete nello rpiedp j e quando fono^ 

cotti / 
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«otti» teme Vis le hrddle ^ e iMUCgK Hi u* 
^h cott im'eoaM» di prdciatto. 



^^Hi alh trac* * 

$i ftiofcifio I, ie fi «ccofboclaiio ptttitenèiiie { iè 
irltmpie i| corpo di una farfa fatta ìcon ftiaaclii di 
cappone % e fnidolla di bue t còndìu eoa fate i pc* 
pe f ooCfe mofcada % e rofli di uovo crudi • Met* 
cete in fondo dì una niarmita del te lardelfe % M 
deltc fette di bue battute ^ Ordinate qoivi le vo^ 
Are <^uagKe > t mettete tra effe de' pktfciutto 
iorudo peiuto , fate , pepe > ed erbe «romaticbe w 
Si topre il tutto a tardelle > e fette di bue i fi 

nre la marmita , e fi fii cuocere con fuoco fopra 
otto • 

Fate Un ragà di aniìAielle di vitetto è di agneU 
lo ; paflate in bianco éon funghi ^ tartufi % e ere- 
tte • Mettetevi dentro le vofire Quaglie • Legate 
con un culi bianto» o tón fior di latte % ed alca- 
ai tuorli di uoto priAka di recare in tavofa^ 



QUaiHg H9lto Jpì$d9 
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St circondano con una lardella t e tH& f^gltit 
di vite , e fi reano in tavola eoa fufo £ aran« 
ilo I iè piace • 

tiagà dì Qtiagliék 
'*.'■' 
t^cndete le voRre Quaglie in due fenta iepatà^ 
re le due metà; palitele, nella tagéeniola con ta|^- 
io t fale » pepe ì er(ie fine i a(coni fungbi > uà 
foco di brodo gra/lb , e fii^ina friti* é ' bafciatd 
cuocere il tutto dolcemente prima di recare in 
ttvola ^ e ll^dirile qucib V^ik con bui^n }tts di 
iìaftrato • 

nappe 
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tuppa di ttmìci tw fin^bi « 

* 

GuerMce £ ftio(IoJ%r4f ben toadito > è Tmi 
totocere per meri iielio fpìecio^ coIU metàr di un» 
licchetu di Gatftnto. ben. dig^^ffàU : mettete po« 
4cta nielU iQtfmiia con pre<Ìciut^ n ta([id t c;ipq(r 
le » e un maixetto «di funghi imbijii^^^fi ; bagQ^fe 
con brodo , fate, cuocere, i fioice. U zupt^^ {CìqeÌ )ttf 
di vitello I inzuppate delle crofte di p»Qe, in qpff 
ito brodo I mettetevi fopra le pernici > e fate uà 
orlatura di funghì > pafl^te fi redo ^el btodo per. 
lo fbiccÌQ » e verfatelo fulla Anppa* 

Zupp0 cplk cr9!lt$% $ téf Cittì dt Hrnkh 

Fate ben inzuppare delle erode di pane. in. UH 
piatto con. metà brodo > e metà jttf di vitelloni 
e iafciatele attaccare » gettate fopra di quella zup* 
pa un culi ii Pernici » tondito.di buon gu&o % # 
recate in tavola caldo. ^ 

Zuppa di ornici cM4 hftt§,. 

Fate cuocere come le antecedenii t niettetete. Uì 
un i^la con lenti > picdoslQ lardo % e buon brodo .4 
Fate un culi di vitello > e prelciuttiQ i con delle 
radici • Cotte che fieno le len.ticchii( , mettetele 
dentro a queftp culi : lafciatf cbe. (e M imbeva^ 
00 fiando fui fuoco ^ e paflate il tutto per la fia- 
[QJgna : inzuppate delle croQe di pfne di bnoA 
brodo : guernite il piatto di piccplo larylo : vér^ 
fatevi del voflro brodo di lenticchie » mettetevi le 
Pernici , e fopie^vt il cuft . 
-Per l'altre maniere di cuocere e condir le Per- 

eici può. fervile «leUe.cbe detto. aU>i»ma d#* Pic<^ 
<;ioni % 



r 



I ' 



'4 



i 



'V 



y 



% 



4 



/ 

i 

I 



y 



ttkA 




lnktlefe iQ fondo di una marmka 4^1 lardo ^ ek 
^Ho^fette di bue bsitti)]^ $ ^n (afe i pepe > tfe».. 
sierie ed erbe fine / fette di eipoti» t paftKiidie 9, 
^"^carotte ^ mettete fui tu teo* i( Fagiano > e Ai t^ 
^tà fo (teflo condimento, che di lotto • Si può re* 
^rio in tayola eoa un rag& èi fe]sati graflfr, owe**^ 
so di oftrichè , o^di gambofri dopo^itrlo^levato via da^- 
la brace > ^fgocc loia to\ 

F affane .piallo /pìed^*^ 

Spennato » e vuotato fi guernifee dì» Itrdo mi^ 
«uro, $i copre di un foglio di carta s e fi mette . 
nello fpiedo. i^orand'è quali <;otto , fi leva vJa la..^ 
curta , per fargli pigliare un bel color» , e fi recv 
in tavola con una falfa di- agrèOo » fale ^ pepe ». 
•TTero.coI fn|(o di arancio.. '^ ^ " "* 

Tagliate le voffre Beccacce in quattro • Serbate^ 
le interiora ;- met-tete^/e i» Una cazzeruóla con~ 
l»rtufi in fette.» animelle di vitello , funghi , e . 
prugnupli ; paflTiite \\ tutto con l«^rdo ((rutto 9 e 
fagliate con buon jus^ dr bue • Gondfce cod^ £ile »^ 
cepe j dpoHette » e due iMCcbieri di«buon vino .. 
Ciotto che fia il tutto , (temperate le interiora.^ 
delle vò(ht Bedcacce con un cnlVdi Beccaccia > a^ 
cui può aggrugnerfi una Cucchiaiata di eflTenaa dk^ 
frefciAttp • Digra(rata ogni cola» fi recano in ta.^^ 
.YqU con fugo di uà limone* 

Biccaccia n$th fpiià^^ 

Gutrnita «. niiardellata, con faglie di vile > s*èi 
la ftagione % fi inette; nello fpi^o feu^a vuotarla «' 

Vi 
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Vi fi meccoQO fotto delle fette di pane per rice- 
vere quello 9 che n' efce j e fi reca in tavola fo-. 
fn le ifecte di pane* con fogo di limoae • 

"^Z SeccaccU in Mmì . 

< ■ * 

Ciotte per métta oèlto fpiede > tagliate U yo^ 
fre Beccacce ; mectetete in una caeteruofa eoa 
Vino, tartufi» tiinghi » càpperi, acciughe , il tutto 
paflato oiiautoi; fate Cuocere a fuoco lento i (Met- 
tete un buco culi per legame il digradate , ^ re^ 
^ate ia tavola con fugo dt limone . Le Beccaccia 
«e » i Pblli d*lndia , ed altri tali uccelfi fi pors<». 
ii<( cuoeeiie » e conwe afr ifiefto modo« 

■^- ' ■•■ y ...••• . ^ 

^'' V Siccaccìd farjlta mlU fphdù, 

' ' Féndtetè per di dietro » vuotate $ e fepar ate U 
"ventriglio' • Tritate il rimanente /' e mefchiatèlo 
con tardo rarchiato. , o con un peezo di burro fi. 
Ao » petrofellino , e cipofla' tritati i e uà poco di 
fale • Guernite con quefta farfa • Fate cuocere 
jaelio fpiedo ie vpftre Beccatce guernite di lardo , 
e ravvoUè in carta. Recatele ia tavola con una 
(alfa > a con 00 ragli. 

Mccaìtcmé "im rMgàé 

' FeHAfftélè lènza levar tla oulfa • pafsàtelè neU 

'là pàdbHai' cda lardo , o burro y lale , pepe » ci- 

^ mI lette , e mazzetto éi petrofellino, hrod0t e vin 

{bicchiere dì vino .. Fate cuocere , mettete della 

ItfèRiatnra di creile di paaci a e recate fa tavola 

uà (iigo di limone*^ * - ? 
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anitra allÀ btacì coilé rapi. 

Pigliate un' Anirr^, niviiict o. Jornellica ; Iirjii 
teU con groTso' lardo cunditó' ì mettete in fondtf 
Ai uof qwrmiu < ^«MCte 

al(? brace ^' i«iG( kop't'Hif 

iòprà e fntto . C è, cupc^ 

re con funco foti alle iv 

t« > rag lite del a fogjtil 

di o'ive ; e pafiatele nella cazzeruoU cctiSF.arsff 
di porco,. Quando faranno di bv"! calore i l^occio- 
/atclè i iemettèrelff, palila i) faoctì còti i/ji bi^ii 
jui. Legtté con ùa buon cu'lf.. 5gf>ciiofifc Ti to- 
llra Anitra^»' e recatela io tavola fiipia U» piatto 
col vodro ragi di Upc (ópravu 
^^ SfPtiù ancorai rifpfrmiaada la fpera dì.iiDS^br^- 
,'f^~, inlardare I' anjtri , inrafiiiarla t e farle, pi» 
'giiar coJoce'nel lardo'flriitco: pofcii fi, mette nel- 
la marmica con un. poco di , burro che fi bignx 
con bi'odoy due bicchier^ di vino bianco >, con Ct^ 
le j Pepé.x garófaiiò « Cipolle;., fette d) lifnpne « 
pétrorel'ino j ed erfìg. dee,. Recali Ìo nvol? «tuf 
q'iiel ràg& che piA piace . , , 

Pale inbiaticaj' fa ci wifg. nell' act|[U> i_ {gpt^ioU^ 
tela béoé , trìcatela.$r9'ira;nèncp ; meiieteui m ud 
paiolo c(^ del buoiiìw,. e. fateli, ^uivi'.4f"*ro 
fifcafaace a lento fuot^ii ,. telate Cd>), m Cfilt dì 
KÌtetJoj; ed,ciren« di pw'lii'uo; tf Ibpiavi mc^^ 
te iiDanìt»' cotta alfa tfiace* 
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\Anttrd céifugo 'dì difilli ^rde . 

Scegliete ììiha oubnà» Heirinitl's; e fateli cnò- 
%ere id Wn( buona brace» ^ate' cuocere i^* pifelU 
^el Wodò ; paifatègH per la ftamigna » t4 s^giu^r 
gtìètevi un* effensa di prcfciutca i Se il fugo no,iì 
iè aBballnaza Verde » mefcofatevi tià ]pòcQ di f^'lnadi 
bea pefti^ toettece l'anitra fo^^i il fuoco • 
• ^ . ■ .'■'•■,,■ 
JCnitrà ìcol ][u£Ò di ^ràntio •• 

'Quand' è cotta >er nieÙ hello fpie^o \ ixiètt^^ 
\th in un pfàrtx)>' tagliateia in filetti ; fenza pe^ 
ri diftàccàrgìi dal Carcame'; mettetevi fopra del 
faie e dèi ^pe iiif^hti cblfogò di due «ràoci \ 
róvéiféiatèlà ', è premetela eon uba toVat^Iiuoìa » 
iPofcla prefentitela . fui foroel/o> rivorutelà f e re^ 
tatéli iò^^ taVota talda nei ftto jus . 

'Hagà di' \/{nìtrk\ 

'Mettete à cuoieré per metà ìftèlìo fpiedé* , 4 
finite la cuofcitura in, un Hgà, di, anirtièlle di Vi* 
telici fondi di carciofi, tartufi , funghi » tipolU > 
trbé iSoA^ 't condimento «bnvciievólc . 

iatjfa per % \Ànm$ \ 

Pifeliate del jus di Vitello condito di ì>ct>e e fa- 
ie \ mettetevi il ftigò di due aranci j e fcrVitip^ve* 
be per le aWtre -% le J&rchetole ^ ed altri Uli U6« 



K 






(^ % Qca» 



- .> 



\ 



M4 



TRA 




Oca ntlU* fpitib farjuik.: 

InhirclellateU» e fàccle-utia farfa del foo fegi«- 
K> tritato con lardai erbe fine >.cipoIieite).petro« 
&IK110, £ile ) pepe , noce oiofcack ,. e mollUa di 
l^ane ìiicuppata ne<i fiot di lane ;: il> tutti»^ bea> trU 
tttov e ine£colMo infieme> empitene la :yo(lTaoca» 
e metteteU nello fpieda. Cotta, che (U , paniszair 
tela con/bricciolì di mollica di* pane a e tecatelib 
in tavi)la caldis*. 

Fare- una fàrfa col fue fegato ». e ir fup eoore-^ 
•derbe fine tritate • Fate una fìrittaca di quattnr' 
uova; pedate il tutto* iniieme nel Bio]rta}e;^edeni* 
pitene la. voftra oca tra carne > e pe41e« Mettete^ 
la io un vafo con*, buon brodo . Fate ^Il% fugo vec*» 
de di plfelli da verfare fulla voftra zuppa • Guer-^ 
aite di lattughe. Cariìte> o>dipicc>ote dpolle bian» 
cbc^ 

^ ' TgfiicoJi dì momvnau^ 

. '' « ■ • ' ■' 

Qtiefti fi'accoocftBo in tre mamecer. Si tagliar 
no in quaitro od otto pezzi ; fé ne leva via la^ 
pelle; vi fi met^eiòpra uo poco* di fale peflo , e 
della farina , e (i fanno friggere infine a. canto che: 
fcrofcfìifo fotte ai denti. 

Si fa' una pafta con («rina fléinperata- nella bi^- 
ra*> o vinoy^dove fi: mette da un mezjso. biechi ere 
d* olio con dei fale • Si fanno firiggere i teftieoU 
per metà, e fi mettono in quefia pafta ;] pofcia fi. 
fanno £ri|;ger di nuovo e fi guerni&ono di petro^ 
fellioo per recargl'in tavola. 
Si linito marinare colle cipolle , petrefellinQ > 
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Ipepè > garofano , atetò » è un poco di brodo ; ù 
nvòlcaDò dentfo a deil* tiovt sbattute ; fi paniza. 
too, fi faìÀiid friggere, e fi recano in tavola gnet^ 
Diti di petrofelliao fritto'. 

\Anim9lh dì frittlh mila paiilh\ 

^ iPaflatele con-hnr^lo ftcutto, petrofellino ^ cipolle^ 
funghi j pùnta di aglio V rndttete in fiondo di un 
pajuólo dèi vitello, € del pr&fciuttO} e le animet^ 
h di fopra col lardajflratto ì aggiugneteti crbo 
fine^ fàlè, e pépe; coprite di iardelle, e fatécuo» 
terc èome alla brace. Digraflate la fa/fa; mettetevi 
^i coli , paffatela per io (laccio . ^ate rìfcaldare 
di nuovo in eflfa le voftre animelle % e recate là 
taVùia con uh fugo di iinobne . 

\AntmslU di Fitellù cùìl" trb$ fine^ 

. flettete io {ondo di una corriera delle lardeDèd 
del ^e fette rottili di vi tei fe, fate, pepe ^ erbefine»feU 
tt di cipolla, petrofellino tritato, cipolle intiere)^* 
imbiancate le animelle , mettetele nella còrtiera 
col medefimo condiménto fopira t fotto. Fate cuo^ 
èere con fuoco di fòpra t difotto >• Gotte che fie^ 
no, levate via le lardelle , e il vitello . Panizza^ 
te le animelle ; fat^ loro pigliare nn bel colore ^ 
Tritate minutamente un tartufo verde 1 mettetela 
al fuoco nel pajuolo eon dei culi chiai'o di vitello^ 
e prefciutto , e un poco di efsenza di prefciutto ; met« 
cète qu'efta falfa in un piatto colle vqftre airìmtU 
H fgoGciòlate bene. ^ 

. l • 
JCnìméHe dì f^ììfgffà ihàrinau fritte • 

/ • ■ / 

Tagliatele in qiiittro | &te imbiancare » è tnkk 
riBaf€ con fette di cipolle » cipolle intiere • Moa 

Q I so. 
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i{. ko , fii,'fr,.{Kpe , bracctie digaco^o > fugo di lU 

• »BiM per due ore;, afciugaiele t. e mettetele io. 

«lu, pifei chùrt. Pur friggeie- nel gnlTo di pot- 
ì co caldo ; e recate io, favola, coLocito. con pet.io>. 

ì lèliinft, fritto^ 

1 i^gi, dì- anjmtlle: A' ititeli; 

, Fate^fr imbiancare nell' acqua boHeote ,. piettets- 

f le dipoi nelTacqua fredda t.afciugitevpalTite net 

t> Jardo ftrutto,, con erbe aromaticlirt ^Ui « pcpei. 

j piccioli fanghi) prugnucli > e tatufi:. Palfati-cbc. 

f fieno I bagnate con. m, e- lafciate cuocere a foo- 

j co doice . Pofci» digwlTate ;. (egate con. un culi 6,\ 

, vitello, e prefciutto. 

II ragìk. di aniinejl«' di agnello, fi fa ali.' tfteflk 
laaniera. 

i4:tiguilla: ella. m»tìn*r.$Jca.. 

Si taglia ia pez^eet»,. che fi. pattano nel Jturre^ 
O nell'olio con. un poco d> &nna, un poco dibro- 
do di pelce, o fugo di pìfelli chiaco , funghii er-> 
be fine, cipoltcì e petiofellino tritati., fais, e pe«. 
pe . Sk lafcia bollite ogni co{a ■, ajJa meli de!l\ 
cuocÌEnia vi fi mette un bicchiere di vino ,- e do- 
po alcune bolliture ». fi cava fìioti %_ t fi. reca, tt^ 
tavola . ' ^ > 

utf^uìlU /tt//a £ratìe9Ìa^ \ 

Sì taglia in pexECtti > che. l'incidono., otig1>u>-^ 
laao» e fi fanno, maiìnare per «lualche temBodcn* 
, tro a del burro con erbe line y pepe , làle i. e ci-. 

pollette . sì fanno til<r»fd^re un. poco qi^efli pez« 
xi; li paniiiano, e fi fanno arroftire full» gtatì<>. 
cola a fuoco lento fintajitD .chs iieaa dì un. txel cot 
late. 
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Cocca r anguilla a quefto mod^ , fi metce alk 
tfa vérde , alia faffa rofla j|^ oyvero ad altri faU 
j'còttic^piil piace».' 



- t 



Gambirì, ^l^ GuaJcM^L * 



Tagliaceli per mezzo ^ fate CHocere co» pctro^ 
(elinò, cipòlleUCf fùoghi, due gufci di aglio cri. 
fatf , cipolla minuta guernìca di, brocche di giro- 
fano , fòglie di alloro , due bicchieri di Vino di 
Sciampagna, uamezzo bicchiere d*og[io , fale» pc* 
pe e fecce di* limone. Liféìace ridur la falfa , e 
cavacp^ fìiori, ia. cigliai l' atipico», ci il limoneti 

Culi Ai gamégrU 

Lavicegli III molte acque >. e fategli cuocere 
fieli* acqua* Mon^da^cegli » m$;ccendo le fcàgfie a 
parte, pigfiacedeile.mandpr/ed<)>'cii, pelacele in 
ll« mortajpcolte. Ccaglie; plgliiCe una cipolla con aU 
cunc.carocce e papinache in ff cte . Paffate con un 
poco di burro^ come queftò è ródo per meri, ba- 
^nate con brodo djpefcèj^^ condice con (al^ e due 
o tre brócchedi garcrfano.,*bariiicói fuoghi ^ e Car-» 
t.ufi.f alcune cròfte di pane i un poco di. petrofeliì- 
ho , ed, una cipolla; lafciate infondere il Cucco al 
^uocoi m<éw;èce in qu^ftò ragù quello ,. che avere 
peftato , e mcfch.iacè, ogni, cofa ; fat< dare una 
t^pllicura; pafface per la ftamipa,i e. fcrvitcvcnt 
Mr cucce ìc zuppe ia, magro ..^ 

Ji^agà dì gamk^K 

Cotti che , fieno ,». levate via le code « e mette- 
tele a parce cdti picctoli funghi > tartufi tagliaci 
in fette , e prugnnoli. paffate.il tucco con un 
|iQ((p; 4i, burro i bagnateci un buon. brodo dì pc«. 
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h) , &k'frvpepe', bmccbe «li gicofuo , fugr 
«toiM per (lue ore-;, afctugaiele ,. e mett 
«lU: p>lk chiar>. Fatp friggeifr nel grall'i 
co caldo ; e recate ia ^vola. (lolotito < 
fellina fritto^ 

S^ji^ di- anlmelh Ai Vi 

Fitetetinbuncire ^tell'icqtia 
te <lipai nelTacqui fredda , :- 
Jardo ftratto^i, con eri» atr 
piccioli fungiui. pTOgnudli 
lienst bignate con >us, c 
Co dalQC. PofcU digr.fì 
«icelto, e prefciutlD. 

Il ragli, di mimelle . 
maniera .^ 

nAVgUÌÌ' 



Aldi 
^e fìr 



3i 




) ^ 




i erbe fine mW 

fpiedo % e ìm^ 

vino bianco » i» 

. Fate ftrttggerò 

ùugnete a quefià 

. in efla ammorzi* 

o ! in mancanza di 

.on un picciolo roflb 



accif^h0i 
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fategli aléune tfttaeditttirt i 

re con fale % pepe $ aceto » 

Pofcia afcitlgate i infarinate* 

. di bel colore • t^ace fif nggeia 

burro toflb % paflatèld per U 

avervi aggiunto il fugo di un a. 

' 1 e pepe bianco. Mettete la &|{4 

rcio f e guernitela di petsoftllixui 

lìncch h tàzietmtà'k 

'a te il voflro luccio fcagl^ató :di lardelle di 
Ila • Fatelo cuocere con burro tàSo ^ tiih 
co , agretto» fale» pepe, noce mofcada, htocm 
s di gatofaiio i un maistecto di èrbe fine , allo*» 
.0» bafilico, 6 tette di cedtó , ó limone irérde h 
Fate dipoi titt ragù di funghi paflfati bella ùÈ* 
^eruola con Un poto di burto fino ; bagnate coiii 
brodo di péfce ; legate coh un buon cuti ;. còft4 
dite di baon guftoj e tecate in a?oHi coi rag& df 



lUP^ 



fce j mettete fofn.aa fuoco dolce. Cotte cèc Gjk 
il vollro »g& , digtafl&te * e legitc con in tatk 
dì gamberi. 

Inf Mièta di gtmAiri . 

Fate cuocere At''9km\xt\ nella manienk or<tiu* 
fia t e cornane t e recate in tavola con uIU il*. 
molata , ovicro con petrofellino ed aceto. 

Surbii in emzuriitti. 

Se i baibj fono tacciali , dopo arergll Vttolati » 
e (cagliali ( mettetegli a cuocere io un pajuela 
con vino, Me , pepe . ferbe fine ■ e baon burro ■ 
Legare Ia iktC» con na poco H burro aaaeggiato 
«00 dell» farina. 

B«rÌM tirrtfiitt fulla graticola. 

S'egli è di meitana grolTezza , fcagliato el^o« 
tato ■' incide o ragliuxzi feggermeote (ul dolio S 
€ ù llroitna con buiro frcfco e fale minuto , e li 
mette ful'a graricola . Vi fi veifa pofcii foptK 
una falla di acciughe , alte quali fi può aggiu- 
Bnere delle ollrìcfae imbiancate , ed ammorbate 
nella detta falfa^ e per guernitura fi mettono de 
funghii e dei petrofelliDO frirto. 

5i condifce Rincora il barbio arroftitv con na» 
, (alfa btanc' fatt« di borro frefco, fale, pc^i Cà~ 
polla e nn filetto di aceto ■ due acciughe fcsdaM 
per mexko » ed alcune olive di/Toflate , 

lucci* nello fpildo . 

Scagliate, «d'incidete leggermeote; far^e coit 
FtuuoU nwzani di aogiiiUe conditi di fate , 



titÀ 



M# 



pepe» liooe mofcitì 9 cipollette j c4 erbe fine im^ 
tianmenlc tritate ; Mettetelo nelo^ fpiedo » e b** 
gnuclo mentre va cocendo i eoo vino bianco , *• 
ceco I t fugo di llitìotìe verde . Fate ' flttiggeré 
dcfle accioghe oell» falft i agjiugnete t queftà 
(ìlfa delle òftrichè , che farete in effa àmmowa* 
tb , co«i capperi » e pepe bianco t in maiicanza -di 
tuli, le^te U toftta falfa con un picciolo rouo 
4i farina^ 



tMth àlk àùcimh$i 
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V^udtato il Laccio , fategli «fóune i6l»ecatilf • ] 
# mettetelo a inarinare con fale $ pepe » aceto » 
.ftUorOf e cipollette ; ^dfeia afdiigate j infarinate* 
lo, e fatelo l'^iggere di bel colore. ÌPate firuggera 
deljyp acciagne col biarto iroffo % paflatelò per t^ 
fiamignà, do|^o aver fi aggiunto il fogo di «n a^ 
rancio > Capperi % e pepe bianco • Mettete U &|(jt 
itti Tòftro laccio » e guernttela di petioftllbo 
fritto* 

Lardate il voOro laccio fcagliató :di lardelte di 
anguilla. Fatelo cuocere con burro tòfTo » viìk 
bianco , agrefto» fale» pepe, noce mofcada, broc* 
che di gatofaiio , uo ma^ieecto di erbe fine , aÌlo4 
irò» bafilico , 6 fette di cedtd , ó limoike yttié è 
Fate dipoi utt ragù di funghi paflati nella àit* 
Mruola con Un poCo di burro fino ; bagnate Coi! 
brodo di péfce ; legate coti un buòto cali | còfli* 
dite di baoo guftoa e recate in tavola col ragù df 



Zucf 
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- fu tfglU in pezzi, ^e fi mettono in un fufiio. 
I9 con vjno bìaijco > burr^ fr^fco , Tale , p^pe ^ 
un iDMxettQ. 4i <r'>c ^"^> IJiti'^P verde > « garo- 
|»na^ Si fi cuocere a fuoco lerfo . Sì f« > parcé 
un.rtgi di funghì con oftricn.e > ^ippeii > f*T.in^ 
ftict* 1 lugnaTf con un poc<ì di fallV ^ dove lu 
cotto il Luccio . Finita che Ca U falfa 1^ li rea in 
tavola il luccio nel nn^ , elio G garrniCce dì. 
ftinbi frìtti o di fegato di luccio fiitto > o di pe-. 
IFofelIìno.l^^itto. >d. arbitiio,^ ■' 

[ Pigliate, «qo molti carpì ; tagliatili in pesti ^ 
Serbate i) fangii^. Mettete ^^uelli peeaì in.ad*pa- 
iuplo , con, del fino . concito di faj? i. pepe , garo^ 
£100, (iporjEa (].i aràncio, cipolle, efa.c&1]6llir^ fut 
luoco iiifino a. tanto che la (alfa cominci a difle. 
'carfi; mettete, del burro mincRgiato con farina, o. 
col fangue.' p^. (ej^fe la. f^ifai ed. «sgiugnete uà. 
^co di acero, . ' 

-tJpPp. WP'-ll" macinato,. ed, aftpHitp fuU^. grati., 
cala t^é. ijfia faTa con burro ffìffo ,.cappsrt., tt- 
cifig^è, ^^on.vqrdei ed aceto'. .Condite eoo f*.,. 
V ». ^k^- h S "Pfie Pjorcadji ; 'fi. puè^ ari<;he, faj-Vl., 
fijO,a,(alC( fln.lfd^iro.ir^co, )al^, pepe,,petrofcIli^ 
^«V "P^'^'V yi'Vf PJF^" ' ' ^ ■ ■" di^^éfce ,^ 
(aliando il tutto, qella càezérnofa ,\ e 'pofcià!. raèjE^ 
icndolo fui carpio, <:oa fugo dj «nocio*. 
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qMfpio airhujfffif^.. 

Aprite meno cht &9a ^flìbije il voffro, cirpio. 
«el: iruprairlo: mettete nel coK;pa. del burro méneg- 
j^lato con erbe fifie txSt^Ke » oijo, fino » «lloro , ci- 
ino , bafliico I, e qujinda avri^ pigliato il guQo 9 
)^te cuocere falla, graticolai >. e recate In tavola 
con una retnolata » ti luccio , la trotta » ed. ^lUK 
^ef^ i. fi. accomodano, ali* tftelfo. moda %;' 

Pigliate an, groflTo pei9«o di Storione ; gvernitc^. 
|o. di acciughe»^ e di p^sznoK di anguilla;; mette* 
te. nello, fpicda , bagnate cpn usa. marinata fatta 
4i pjirci, uguajl di brodo ^ acetoni fette di. cipol- 
le, limone j pepe » (ale, e b«jrr,o . Recatelo in 
favola meflb lut. rìmaoeore delU maipnata. legata 
con un cu'V di petce, o di gamberi ^ con, entrovl^ 
44é acciughe , ed alcuni capperj^ 

X^igliate in.picciole Cetre ,^ epaiTafe al biirrp ccil) 
petrofeilino», cippljecte » fcalogni tritati , fale , ^. 
pepe groflb ; jtivqjca^e per far cuocere d* ambe le 
parti; mettete dipòi in. una casi^eiitiQla del* burro, 
maneggiato con farina , un bicchiere di vino ro£>. 
(o; iXtt bollire un i.nftante ; ndetteteidJin' pi;nsi« 
co di capperi tritati ; fate nfcaldare £enza bolla- 
re »' e, j^tcatelb Jn tavoljt guernitp di crofiiol 
ritti* ^ ' 

JR/if 4 ày Storhn0 • 

Tagliatelo in fette, e fyte cnop^e ttell'aciq«at 
e faie i mettete le vogre fétte in iragà , coti 

ftm% 
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faiigtd 1 tartufi , fpogaiioK , &.ie , pepe , ed ert»6 
'fine t e recatele ia tavola gueroite Ai filetti di 
«tovitae tucinati e fìitti . 

txtt toro pigliar , fiie un' on ^ t^ite cUc^ceré 
ton u«a botteglia di vin bianco» tre cipolle , uA 
mazzetto di erbe aromaticbe > garofani, due JESufci 
fl' aglio , fllotot tiau , bili lieo , e burro maheg^ 
l^to con fatinat Fate bollire > fuoco vivo; levata 
Via le cipoJIe , ed il nuzzetto dì erbe ; rectc6 
ÌR tavoli colla loro Gli» ; e iopravi tm poto di 
pctrofrllioo imbiancato» 

.Tr9t* àia ttlaeà^ 

Incidete delle tratte > e filatelie. tjuinJó t*à 
Iranno figliato il falc> fttele ciliocete eoa alcuna 
cigoliti un mazzetto di erbe aromatiche, petrolrl- 
Jino, cipollette > timo, baClko , allòro, brocclié 
dì garofano, aglio, macis, e vino bianco, dove il 
pefce ftia tutto a molle. Fate cuocere a fuoco ga. 
'fiirardo; lafciaCe aduchi fltJlà.', e nate in tavola 
Con quello che reflat , 

. Trttt ctllt àcetughe ; 

SCagiiace , Tnotate » ed incidetele fui lato -. ^t- 
tfe marinare con fate, e pepe grolTo , aglio , pé- 
ttofellinot cipollette, e funghi tritaci, timo , al- 
loro » baClico , ib polvere ed olio fino- Méttete- 
le in una tortiera con una marinaca ; panizzaté ì 
e fate cuocere nel forno, recate infine in tavola 
con ^aa Gilfa di acdugbet 
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Tf or» arrùfitu fulla graticola coi gambsri ^ 

• • • • 

Tagliuzzate te > e fatele arroftirc folla gratice^ 
la. Cotte cfiè fieno y vcf fatevi fopia un ragà dà 
code di gamberi i' ovvero un cdì di gamberi. 

^JeNù alia B^rjuVgiima^ 

Fate ftruggcre dei burro frcfco co» pefro£dtIÌF 
no > cipollette e funghi tritati ,iate». e. pepe J 
mettetevi dentro i voftri afefli cooditi fopira # 
fotto . Coprite bcn^ ; fate cuocere a fuoco len^ 
to; e recate io tavola con uf* filetto' di aceto» 

; 2ifelli aìk K^mana^ • 

' Fategli' òiarinare con burro ; Éale» pepe» petr»» 
fellino , cipoHete, aglio » e fcajogiri tritati mi^ 
nutamente ; pantaratcft j fategli arroftiré falla giai. 
ticota bagnandoli colte loro ttrarinata . Fallategli 
dipoi con b\ion turro , un plaalco di farina » us 
filetto di adeto^ &lc , epepe groflò j una cucchiai 
>ta di fug<r di "cipolle, e fcnapc* Fate Ifgar* 
la falfà,*e recatégr^ in tavolai .* 

Scombrù affa Fiamìngtt^^ % 

Fate arnjftìrc filila gratìcrfa degtt^Awibri rat- 
volti nel finocchio . Pigliate dell' uva fpjn» » ^ 
nbes bianca , che farete iMbuircàre nei» iteflo 
momento: mettete in una càa»orttola «n ipi««ii* 
di farina, del fiigo di d^la , falee-pepe gwtp 
fo ; fare tegàre fui fioco ì «ettetwi wjjjft» 
uva Spina ; accemodate^ fulvpìitto ^i icamlirt;» 
apritegli I o vwfateyì fopra la falfa» 
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ScQmhrì coi gamberi , 

'^lUteae i* due in tre* fate ìtntiiibca'rè de' 
Igimbirì» mcn^tcgli-j. fatede pillare i gufcj ', irì- 
tate le code con funghi , petrofeflino , e cipollet- 
te; mefcola^ c^ ttuon buVroi lale> e pepe gVoT- 
fo t ei empitene i Voflri fconibii , Avvolgeteli in 
cattx iDgnlTixa ; (uè cuocere fuUa graticola 1 
lìiocoleotoj.t recategli in ^voU tol culi 'A 
Bambcrii - 

"Seoilirì iHCdffa ali» "Pertg'ord* 

Ì>igliateiie Jue graflì e groffi '. Tritate ìnòltì 
tartufi con un poco di pftrofellinà e citmllét'fe ì 
maneggiate quelb tVitàme 
burro ) Tale v e ^|>*^ feiUc 
vrfDlg'eieii À foglie di vi» 
delle ^>ate iiaa calla ;di t. 
ti di denito koo olio f , ijk 
^i't CQR ni >frco di tntrn 
Tirila KBitJd>Ia un foglio d 
^ravi la calTa ; fate airroftir 

to lento 1 Recategli in taVv» «^^-m •».« »».».. 
fugo tU arasd^v.^ti),'-'. ... 



'- ^léà^t-krt^tà ittica gratitti^i ■ 

■ 19èttatetoviì»dctfllo f^f dolio t iì méttete ful- 
U"BmiaDJk> iff-'-tw^ £*''<> marili^te^una^ niezz* 
-4iti con fal»'^)pfpf'ì.*il.olÌD i i bf^nailo coli.* 
éJltmtiìtàitn Q««ni(è cotìo, yc r Ut e «i (òpra iiOà 
'UlflrÉòia.^-cafiBerU ed acciuetiei ' 
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kntìd in ra^i* 

LV>tela txne^ è '(*attla citoceré in uni éucifdi 
i'uola eoa agrefto i file i e pepe > cìpólU guernl» 
tii garofiito; fluaitiì' è ^otUi flfciitde' pfRlilr^t; 
le nel fao brodo} tevà^illi li pel e> i tUoAdnela; 
tecicela in tafoia.con ìidi falfa rnlTa > un fi< 
Ietto di acetd t è ^écibreilind ; fkiTite it batta 

Levatene h oeVé, tiRli»teIe in 6'«t! Tenn iH 

tele niìiiJnare con 1» /jt 

cfanó i aglio, fectti ' |M 

ipbllétte j bòri'b fna* /, uTf 

n* i Ifiero j ed erte ^ ÌA' 

i marlnaM pttchè A W, 

vi dentro i *orttÌ ft. ^:\ 

ciivitenégli fuori t * 
itegli friggere &ì M 

1 pètrofellioif. > ; 

Staili hillo /ptedò , ' 

fìucrnité ari ^rófloi jfetió dì Tonno di iarde'fé t'' 

Ji anguille , cdi acciushei e fate anoflire . .Ba^ y'. 

gitatelo in du'ócefldo con uni tnafinatà di tòt^tot 

eifoììt in fette.) limone j cipollette ; pt^^e i fì- i 

le I alloro > e uri^ libbfa di biirrtf , ch^ nifetteré* 
te nella leccarda . DigfìfTate irf ìpptiUd- qfuHl» 
marinata i e legatela con un culi roÓa con àlct(« 
Al capperi i e vejriltefl ikt tihtOi 
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T*9ÌitìB iel ToDDo in fette Jelf» groflècn.dt 
«re di», fatelo mimire con &le, epepe, agre* 
fio * cjpollp , e fuga di limone . Fite. friggere j, 
• nca»-ÌB (iToU con 01)». lemorau V 

TtHat/ù^li^ ffratictln t. 

Alpergete iì fale e pepe ; nngecelo con M. 
buRo, me atroflir.^ ^ axKttfi in tarol» eoa fiu 
go di uancw . 

BattCitelo bene pec intenerirlb .. Fatelo Aare-A 
«olle molti giorni , cambiandoro i' acqua , e & 
telo cuoj:erc. nelllacgua di fiume. .Cayate'opolciai 
£iori > e dividecelo in fagli.., cne metterete ìjt. 
nna caz^eruoU con olio Goq , altrett*nco di biion. 
burro , pepe gtoflò t. un poco'di aglio , e di £t> 
le » s' è troppa dolce. Mettete fui fìabco , e rì> 
menate continuamente fintanto che il' burro e- 
f olio Geno Ie^i->« lecjite t.ofip io tavola.. 

iOr/iazo fritto.*. 

,, Fate dìflàlà», tagliate in pezzi '» e fate noce-. 
tf: afciugate ,. afpctgeté <Ci farina , fate cuocere- 
.^1 buiifo rofloa^e recale in tavola Con buti:p> iin[^. 
^pollà tiiiatà t pepe , falpi| ed~ aceto . 

jUlri manfftt^ dì, coiviin ii Mirtuzzt -. 

Tagliatelo in pezzi , fatelo ftare a molle dall» 
Un Sila auctùu* e dipoi cnocete in molt' acquai 
Fate 
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Fate cuocere col Tuo burro, clpolec(a» petrofelifa' 
no tritato , p pepe infranto , e cipolle cocce alla 
brdce: rimenate quefta (alfa finché ila legata* 

Ofirifbi alia buona donna * 

Fatele imbiancare nella loro acqua , afclugate« 
le ^ e tritacele aflfai minutameote \ pigliate della 
mollica di pane bagnata nel fior di latte , petro. 
fluitino, cipoUette > acciughe tritate minuce , pe* 
pe 9 e un pezzo di burro frefco ; peliate bene 
ogni cofaMnfieme colle Oftrlche : legate con alcu» 
ni roffi di uovo; mettete di queSa falfa ne'guicj; 
pani3Z2te » mettete nel forno , e recate in tayo« 
la di bel colore « 

Ofixtch^ alla munta ^ 

Mettete io una c^zzeruola un bicchiere d^ yU. 
no di Sciampagna > un ma3i;zetto. di erbe aromati* 
che a una cucchiajata di culi , e fate bollire • * 
Aprite delle Oftriche , mettetele a fgocciolare (o^ 
pra uno (laccio, con un piatto di fotco per racco-, 
gliere la loro acqua \ mettete qucft' acqua nella 
6lfa 9 e fate ridurre : fate fare alcuni giri alle 
Oftriche fenza bollire» e recate in tavola con cro-^ 
ftini fritti peir guernitura. • 

Ofirìch ffìttt . 

Apritele , e fatele fgocciolar bene fopra uno 
(taccio : mettetele in un piatto con del pepe , due 
cipollette intiere , foglia di alloro , bafiiico , ci- 
polle in fette , brocche di garofano , e il fugo di 
due limoni : rimenatc di tratto in tratto : Face 
una pafta con della farina, e dell' acqua , un pò, 
co di fafe , e un uovo, dibattete bene jognì cofa,, 
Tom^ XnU R avver. 
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UD poco di turto . uuanuo vorret» trìggere le 
▼ollrv Oftrich« » civateie fuori àeìh marina» > 
afciugitele * tenete in proato del burro affinato 
in una padella; rivoltate ti una ad una Jevodre 
Oftrìche nella pitti , e mettetele aelU frittura 
calda opportunamente : recatele in tavola fòpra 
una tovagliaola con petrofellino fritto .* fé IKvo* 
gliono friggere in graffo t fi adopera del gralTo dì 
Porco. 

Ofiricbe fulla iratìcoU. 

Aprite» e Ufciate ne'gtìfc|.- mettetevi del bu(- 

ro, pepe * petrofelJino tritato ì uh poco di ri- 

icbittura di pace; fate arroflire > e pallate la pa* 

della roff» di /òpra. . - ' 

&(£ii di pprìeb4.\ 

Mettetele ìit una cazseruola colla toro acqol^^ 
fatele foltanto rìfealdare: nettatele , e mettetele 
ibpra una tovagliuola. Paflate de'funghi e de'tar-> 
tufi nel burro e del brodo di pefce, e legate con 
OH culi di Gamberi . Quando ta falfa è fatta , 
mettetevi dentro le vo/lre (eriche ) facendo irì' 
fcalHare fenM bollire. 

Si^mb» colta cipolletta 4 

Mettete in una cazeeruola due o tfe bicchieri 
a confumato , del burro mìneggììto con farina » 
un ^fcìo d'aglio guernito di una brdtca di garo. 
fano , polpa di cipollette imbiaBOlte ^ e tHtate ; 
. fate cuocere ia falfa » e Verfatela Copra il Voflro 
Kombo, 
^ Rome» coi Camètrìt 

Fatelo cuocere con fale * pepe « erbe noCi pe- 
trefèDiao , cipollette « cipolle guernitc di garo~ 
finii ed alloro, fate un mezEO rolTo con farina, 
• burro: bagnare con brodo dì pefce: verfate nel- 
la caczci;uoU da Kombo con una botteglia di via 
biaDf 
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Wticfi bolitcp ; Com* é Cfiftà i Ufciatelo «lue óre 
hcl (\X6 ]at i Volendo, reca rio iii ràMa % Vftrfatc* 

Culi de* hiciicfi Itili • 

Vu»t»tc i i»,v|ite i ed afciugate i Stèndete dtt 
Dttrro jd ao .piatto » con faléì é pei;><?i t^oce mof- 
^ada i ^ìfiofeÌ\ifió crifeàto; ì cipollette iritìeré , i 
vino di ScUmpàgiii i ta^^iate Ifi èefla e la cioda 
del Rònibo; njéttetélo ne! piatto i cotìdité fotti 
t /opra; tingete iCÒii huit<i ftrutto: paiiixzate coti 
thoììicà di, pftiifs jàflai firiai niettcté nel fòrnd; Di- 
graiTace» fate ali* giorno iin cqrdoii^ diacciughci 
é di culi il Gamberi i ^ ^ 

piccioli ìkfimbt fullà Graticola é 

ViioCiite i. tàg|i«*2*te fui doflb : fate itìàrinare 
àirordinajio: paniz2:ace9 e face àtroflliré fulla gra^ 
tìGoU>.<ì i:écaté 40 tavola cori fu^o di arancio. 

XJovck ifi panata i , 

Pigiiatè dcJié nplòliichc dipanai ròtoriditcie dèi^ 
U grofiezza Ì\ un foldo alt* idcirca • Fatene d sé 
tiha rrertt^oa : pacatele fui fuoco tJoti burro fré-i 
feo. Mett^èd in uni ,cà«aitef iiola quindld udVacoft 
«|ueì(ti cr^ftiniy petrofellino « cipollétte i diie ciic« 
chiiiate Ji buon fior' di iattf?^ de* pe22tettl Ji bur-* 
tài f»te.i e pépe grofld ♦ Dibattete le Voftre Uo- 
va i <i £Ìc0ié uria frittata» coti del b«oh burro. 
, . Vpvà 4IP àgNfiùk 

§É^mpcraté aeir iiova con dell* agretto di.^rai# 
nò ^ condite cori ìj^ie i t tiocc rtiofcada , Fatele 
tìxocèx^ coti -Un pucò di burro , e recatele? in ta^ 
ifolà ci}At (fotné un Sor di la ttjB • ^ 

Uova tùit0 è rimgfc platee col jus • ' ' 

Pigibktei del }us con tre ;yattro rilc?cnta}ife 
ili culi di vitello i e di pfefciutto i aggiii^«<^f^vi 
dìié tuorli di uovoi fa/é< e pepe. Me/c;làté bene 

It tutta 4 Fate cuatei^e èpuic un creosore n ^[^9^ 
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njindo fempre \ cotte che fieao , mettetevi un pò» 
co di noce mofcada. 

Uova rotttf\ è r ime f Celati colle punt9 
dì a [par agi. 

Rpospete una dozzina di uova ; levate via gli 
albumi di quattro ; condite con fate > e pepe> e 
un poco di cui). Paflategli per la ftamigna> e fa* 
tegli bollire fui fuoco • Abbiate in pronto delle 
punte di afparagi imbianchite ) ' e cotte in buon 
brodo, • Mectetete colle uova ; e fulia fine delia 
cuocitura mefcotate ogni cofà » e recatele in ta- 
vola guernite dì moltìca di pane fritta. 
Uova rimofcolate colla e f corea ^ 

F9te imbiancare del /a cicorea ; {gocciolato/a , % 
tagliatela in quattro • Pacatela al burro con ci- 
polle tagliate in piccioli dadi • Condite di buon 
gudo; lafciate cuocere» e ridurre la falfa* Pigliai 
te dieci uova: rompetele in una cazzeruola,* eoo* 
dite f mettetevi dipoi la cicorea con del burro ; 
JDcfcoIate ^1 tutto fui fuoco | e recate io tavola, 
come le antecedenti» - 

/Uova affogate colle acciughe • ' 

Affogante dell'uova nell* acqua bollènte ; cava» 
tenele ppfcia fuori, ed accoftiodatele in un piatto: 
Fate (Irtiggere del burro frefco in una cazzevuola 
con delle acciughe, e della farina fritta , fuga dì 
limone , e un poto di fale. Paflate il roteo per 
la ftamigaa > e mettete qoefta falfa full* uova. 

Uova col fegato. 
Levate l'amaro di qualunque fegato più vi pia» 
«e, fia di pollame o di felvaggiume •'•Lavateli, e 
tritateli; pacateli fui fuoco con del burro, petrou 
fellino, cipollette, e funghi , punta di aglio , e 
tutto finiiimamente tritato • Come i fegati fono 
|)a(rati , e freddati , rompetevi dentro una dozzina 
éi uova» Cojidite confale, e fpezierie fine, e una 

cuc* 
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cuccdiajaca dì fior di lirce. Mettete la quarta par* 
te di una libbra di burro in ii.na padella ^ e fate 

ilei tutto una frittata» 

> 

WrhtaU CpltOfirtchs . 
Paté imbiancare delle Oftriche nella tòro acqua • 
Aiciugatele ,. e nettatele bene . PaiTace due terzi 
di quefte Oftriche al burro • Bagnatele con un pò* 
co della loro acqua, e coti culi: metteteci delpe« 
pe » e non lx(ciate cuocer troppo. Rompete delle 
uova • e conditele eon fale , e pepe > uh poco di 
petrourHìno tritato; e de* piccioli croftini. Tagline» 
«are con tre o quattro colpi di coltello ciafcuna 
ielle Of(riche> che fono retiate > mettetele nette 
uova con un poco di fior di latte • Dibattete be* 
ne ogni cofa • Paté rifcaldare del burro in una 
padella ; verfatevi le voAre uova , e rimenatele 
mentre vanno cuocendo • Patra la frittata , ripie* 
gatela in guifa che non copra Ce non il fondo dei 
piatto y fu cui dovete recarla in tavola • Paté alP 
intorno un cordoiie di Oltrichcs e verfatevi fopra 
Ja (alfa del ra^ù. 

Frittata Cùiracetffa. 

Fate cuocere dell* acetofa tritata con del bur». 

rOf della lattuga, e del cerfoglio conditi con fale 

e pepe. Legate, in fu^ finire , con tuorli di uo«i 

vo > fior di latte « e un pòco di noce mofcada « 

. Fate una frittata all'ordinarlo . Com* è cotta % 

mettetevi fopra la farfa con alcuni croftini paflati 

. al burro . ^ , 

Frittata coi fofnoni di f^itelh* 
pigliate un rognone di vitello col flio grafG» 
cotto. Frittatelo infieme con del petrofellino. Pr* 
g4ate da otto in dieci uova ; rompetele in- utta 
casseruola , condire con fale, e pepe groflb; met- 
tetevi il rognose tritato , da tre in quattro cuc* 
cfaiajatc ili fior di latte, e un poco di zucchero « 

R 1 ' Qttaa<lo 
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Qutndoha un bel cslare^ili fotto* (iroltattll per* 
^e cuoca d'jmt» té liàrtl. 

frittata coi pttfeiittt. 
Fate un tritgnie di magm di prefciutto cotro, 
JAettetcoe una parte nei le f!oQi-è iròva con fate , 
e pepe* e pecr«lè"ino iritanj fite la ToRra ittu 
tata all'ordinario , Accomodaie'a in un piatto ri. 
pif;f;4ta in modo che non decupi che il fondo ; 
del [tiiiànence del prefciutCQ trifito' fate no cóf* 
4oae tutto all'intorno, 

funghi fol fiar di latti, 
Taiiliate in dadij fate caoccre a gran luoeo in 
tina C4ZzeruoIa con t>lirrO) fa/e^ pepe * noce me* 
icadai mazretEo di erbe fine^ quando la falf* fa* 
Ti ridotUf mettetevi de) fior di lane frefco , 

tunji}}! al ftfìtp, 
. Mettetéfti! in una terrina con krdo', bqrra 
frefco ■ potrofelltno, cipollette intiere , falCi pe« 
|>e t e noce mofcada , Fate cuocere nel forno - 
quando faranno beh rìloJaci , panizcategli ^ e R* 
categli in tavola cbn jpetcofelliDO fritto, 
Ra£,iì di funghi algtajjt. 
Pigliateli piccioli ; mondate, lavate i fgocctoU* 
(c, e mettete in una piccìoJa cazzeruoU eoo lar> 
do (tratto « erbe aromatiche ■ fale , e pepe; ^agn^ 
le con jus di vitello , e méttete fui fuoco . Dì* 
gralTate , e legate con un cul'l 4i vit^o * e ^ 
ptefciutto, 

Hgg^ 4i Fuiigbi al Magro. 

Si fa conte l'antecedente, fé non che G inetM 

iti barro, del brodo dipefcei e del cul)dtGaié> 

beroi in Inogo del Jirdo» brodo j e culi di Tite^« 

lo* e prefciutt»> 

hUnitrà di emfirvnrt ì fu>i£hi, 
. Monda» » é lavate i vodri Fuoghr ; pafAtft^t 
■n poco li buiio eoa delle fpexicrie , Mettfetegft 
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in un y^Co con un poco di falamoja > d«n* aceto » 
e molto barro Copravi % e coprite bene • Bifogn» 
diflalarli avanti 4i Cervirfene. 

^Jtra maniera . 
Peibtegli t • andategH mettend» a mifura che ^ 
(bno peftati neM'acqiìa frefca. Fate rifcaidar dell* 
^cc|ua con foglie di alloro n nnajorana , e cìpollct» 
te; fate fare alcune bolliture a voftri Funghi j p<% 
fcia cavategli fuori t e lafciate fgoccìolarc lopr» 
una graticcia , io appreflTo mettetegli in un vuto 
con garofani» pepe » cipolle > fale « alloro « buon 
aceto I e turare benàt 

/ Tolver$ dì Funghtm 
V Pigliate di buoni Funghi in quella quantità che 
vi piace i altrettanti Spogouoli» e Tartufi. Mon- 
date benévogni cofa ,*^ fate^ feccare ai Sole , o nei 
forno dopd^ cotto il pane ♦ Pettate il tutto in uH 
mortaio • Paffate allo (laccio , e mettete qnefta 
polvere in una fcattola ben chiufa: fi adopera tutvì 
to Tanno ne' ragù» ed altre preparazioni» 

Tartufi alla brace ^^ 
Lavategli j e nettategli bene; afdagateli > met- 
tete delle lardelle (opra della carta ben cf^n^ite i -H 
mettetevi i tartufi, ; coiidite fopra co^«e fotto j ' 
coprite di fette di prefciutto» e di Uri elle , pie- 
gate il tutto in motte carte , e mettete a cuoce- 
re fotto la cenere con un poco, Idi fuoco di io. 
pra. 

Tartufi alia Terìg^ri. 
Nettategli bene \ mettetegli a cuocere con Ta- 
le f e una.botteglia di vino di Stiampagna per ui^ 
quarto di ora , 

Tartufi alla Lìónefa. • r * 

Pedate I etiigii4te ia fette ie^urtut e de'tui^ 

K, 4 $»U \ 



•; 



i<^ TRA 



ghi, e psiflìkte con burro» petrofellino , aglio» ere 
brocche di garofano» timo» alloro, e bafitico.' Ba- 
gnate Con un bicchiere di vino di Sciampagna» cu* 
lì» fale» epepegrofTo. Fate cuocere a fuoco len* 
to j e recategli in tavola gueiniti di croflini frìtti • 

« 

Tartufi Virdi air Ualiana . 
Nettategli > e tagliateli in fette ; pafTate con 
buon olio» fétrofellino» e cipollette tritate » con 
uno ò due bicchieri di vino bianco » (ale » je pe* 
pe infranto « Fate cuocere na quarto di ora » di« 
gradando Tolioì e finite con una falfa» 

Salfa piccante i 

Mettete in una cazzeruola una fetta di prc* 
fciutto» tre radici » da tre in quattro cipolle ta- 
gliate in filetti » butto » un mazzetto di petrofe/- 
lino» cipolletta » aglio » da dnquè in fei brocche 
di garofano » ed alloro • PafTate U tutto a lento 
fuoco, e per lungo tempo : bagnate con aceto » 
cuiV» e un poco di brodo . Fate bollire » e di- 
gradate ; paflTate per lo (taccio» e fervitevene ali* 
occorrenza • 

S'alza piccante verde. 

Pigliate cerfoglio» crtfciofie % pimpinella » <leU 
la » (erpentaria» o dragonea » menta romana , ci* 
«retta , di ciafcuna fecondo la fua forza « Pedate 
queft*erbe in un mortajo ; condite pofcia con c\* 
poHetta tritata» pglio» fale» e pepe groifo , unac 
cucchiaiata di fenape ; il tutto bene (temperato . 
Se la falfa è troppo denfa» mettetevi un poco di 
acqua» e recate in tavola fredda in una falfiera* 

Salfa reffa^ 

Fate arroflàre del bujrro nella padella ; gitta« 
tevi dentro del petrofellino» e fate lo friggere fin- 
ché fcrofcj » V^fate quella falfa fopra quelle vi* 
vaode ;, che la richiedono con un poco di aceto ^ 
fale» e pape grolTo. 

Saìfa 
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^^^* femp/ice t 

Fate fidare del vitello i e del prefciutto ^ ba« 
g»ate eoo un bicchiere di vino di Sciampagna , 
brodo> e un poco di redu^eìone. Face boHire ogni 
cofft a fuoco lento. Can)^ la Taf fa è ridotta, fate 
imbiancare ogni forte di erbe fine » come 4<^ago. 
nea» pimpinella» cerfoglio , menta romana » e ci* 
vetta • Mettetele dipoi neU' acqua frefca ; fgoc- ' 

ciolatele bene , e. pofcia paflatele per la flamigna 
con fugo di un limone , fale » e pepe gtoflfo per 
finircii 

salfa vérde ali* acet^fa . 

» ♦ 

Pedate un ptsgno di acetofa in ita mortaio ; % 

fpremetene^ U «fugo , e piifl>i;e1o per lo flaccio ; 
jnettet^ì delitto del buon burro maneggiato con 
farina , falc , e pepe groflb ; fate legare la fal/i 

fui fuoco e fervitcvenc tanto di graffo come di • 

magro. 

Salfa <elle acciughe • 

Lavate le acciughe ; levatene via fé fpine ; tri- 
tatelo > e mettetele in una cazzeruola con un 

culi chiaro di vitello , e prefciutto » pepe , e fa- "j 

le; fatte rifcaldare; datele della punta, Quefta falfa j 

ferve per l'arrofto. * 

Salfa colle beccacce. 

Pigliate il ventre , e i fegati di beccacce cot- 
te nello fpiedo j pepe e fate : fchiaccìategli » e , 
bagnate con un poco di vino roflb • Tagliate le 
beccacce in quefta falfa ; e per legarla mettetevi 
un pcco di culi di vitello » e di prefciutto ; fate 
rifcaldare^ e mettetevi il fugo di due aranci* 

Salfa coi capperi* 

Mettete in una cazseruola de* capperi fiqi in* 
fieri 3 due acciughe ben lavate > e tritate ) un 

piz- 



{ 



«M 



TRA 



\ 



pizzico di farina 9 baon barro > fale » pepe due 
cipolle intiere» e un poco di acqua , Fate legare 
la faifa fenia che bolla » e adbptractla per quel» 
lOf che giudicherete opportuno « 

Salfa Cui tartufi^ 
Pelate i tartufi ^ lavategli ; e tritategli ; inet« 
tegli in una cazaernola con del cal\ chiaro di y\^ 
telio» e prefciutto , pepe t e fale ; fate rifcaldar 
^uefta falfa \ datele della punta % e fervitevene 
farticolarmente per T arredo. 

La falfa coi funghi t e i prugnuoli fi fa neir 
Ifteflb modo* 

Sa/fa coU$ cipolU % 
Tagliate «felle cipolle infette; mettatele alfao. 
CD con jus di vitello t fale» e pepe , Paflate que* 
Sa falfa per Io (laccio i^ e mettetela in una falficii 

Salfà dolete 
Mettete in una cazzeruola una foglietta di vi» 
ae roflb , un pezzo di zucchero » e della cahet- 
Ta \ fate bollire quefia falfa % facendola ridurre a 
due terzi* ^ 

Salfa colf aranch iti magto * 

Paflate con del buon bnrfO il fu^o di due araiw 
ci con fale » e pepe , Pater legare fenzk bollite i 
in mancanza di culi maneggiate del burro eoo 
delta farina, e mettete ^ni C0C9, con del jus ma» 
gro) alcune acciughe trillate > fale» e pepe gvoflo* 
Salfa coll^arancio in grajfoi^ 

Fate fudare una fetta di prefciutto Ui ooicaz* 
zeruola ; iafciate attaccare un poco » e bagnate 
con un poco di brodo , e culi ; fate cuocere a fuo* 
co lento \ palTate quefto jus per Io (laccio ; fpre- 
tnetcvi dentro ij fugo di due aradei ; mettetevi 
del buon burro» e fate legare. 

sak 
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f^a^fif 49tta mp$pata , 

Mptcece àeW »cetQ in una aeseruoU con un 
poco di juft dt vif«41o I cipollétta imici a > cipolle 
infette, Anà fetta <ii limone» pepe» e Tale» quan* 
do U faJf^hi^ bo|ik<^> piflateUper Io (laccio , e fer* 
vitevpoe« 

Saija ^#/ fk$$cfbh 4 coli' ttva Spina v$rii . 

Fate ftruggerc un poco di burro in una casce* 
ruola fopta MM fornello: com* è (trutte^» inet« 
tecevi un pi^^ico^ dì farina » e fatela arrolTare ; 
«luand' t rc^a » aggiiignete?i un poco di cipollettai 
rricaéa , jSaghaA^ Con brodo di pefce ; condite cefi 
fale» è btpt \ C^tbt bolle , mettetevi un pixeico 
di fineccftid, t dell* uta fpina mondata j Ufciate 
alquanto iul fuoco e legate con un culìé 

^a//> vi pr$fcstttt0 m 

Mettete in fondo di una casseruola delle fette 
di prefciutto battutp» Fatele fudare fdpra un for* 
pello ; quando fi attaccano jifpergetele di un pò. 
co di farina; rimenate Tempre; bagnate con )U9» 
coi^ fepoi ed erbe aromatiche» lafciate ^1 fuoco; 
fé ODO è abbadansa legata» mettetevi un poco di 
culi di Titelto» e di prefciutto^ fate ch*abbisoo 
^co di punta» e ^afTatefa.per lo (laccio» 
Sai/a dei fùViro cùlt acqua ^ 

Mettete iti un^ falfiera della cipolletta tritata 
con fale e pepe» e dell'acqua: e adep^svace que* 
ila falfa freddai ^ ' 

Ovvero mettere te net caszerliofa un poco d* 
acqua» del fale e At\ pepe gìoifo» fcalogno tri- 
tato » e ftgd di limone» fate rifcaldare fensa bòU 
lire; Dp^tiie pigliate una cipolla bianca i fcalogni^ 
cipollette» ed e^io il tutto iofreme peftato » un 
poco di acqiu » im bicchiere di viiio bollito , il 
fugo di ao arancio; paflate ogni coilaper la dami» 
gna } ag^gaetevi dei pepe grc^o » e iof vitevene 
»irdCcorien2a« 
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Tritate un poco di peeroièllino» t cipollette ; 
mettete in una faifiera con. olio f pepe i e fale» e- 
un poco «li aceto i Si adopera fredda*. 

Saìfd ^ìf Italiana hanca chiara. 

PalTaite alPoIio petrofellioo, cipollette s fcafo* 
gnìt funghi, tartufi tritati» un gufcio d'aglio in» 
teroi una mezza foglia di al loro; bsignate con bro* 
do> e ridua&ione » e /afciate ridur quefta falla 
quanto jgìudicberete opportuno » mettetevi dite fette 
di Jiffi^e dopo arerla digradata con un biccAiere 
di vino di Sciampagna, v 

salfa air Italiana dì graffo. 

Fate fttdare una fetta di prcrciattp in una caz* 
semola; come farà un poco attaccata, mettetevi^ 
dei funghi tritati , un mazzetto di erbe aro- 
matiche, punta di aglio, alcune brocche di garo- 
lano»€ deirolio fino* Paflate , e bagnate ogni 
cofa con^n bicchiere di vino di Sciampagna, e del 
culi. Digraffatc la falfa ; dopo alcune bolliture 
condite di buon gufto , mettetevi un poco di p^pe 
groflb con un fugo di limone* 

Salfa éll'ltaiìana H magt^* 

Paflate dei funghi tritati finlflTimamente con 
deirolio,. e un mazzetto di erbe aromatiehe,broc« 
che di garofano, e punta di aglio. Bagnatecenun 
bicchiere di vino bianco ; e culi magro ; panate 
per lo (laccio , e dopo alcune bolliture digrafìfate 
la falfa • Innanzi di fervirvene cavatene fueri il 
mazzetto di erbe aromacicbe. 
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Zuppa 4$ "pifelH virdì CQlk crpfie. 

Faffate i pifelli al turto , e fategli cuocetc a 
fuoco lento con «n massetto di_ pctrofellino 9 ci- 
pollette, e un poco di falc fensa fegame ; bagna» 
te con un jus di vitello , e Jafciatc ripofare al 
fuoco. In?;uppate delle- crofte con jt»«.di vitello 1 
e metà brodo; legate i voftri pifelli con tuorli 
di uovo ; ftemperate nel fior di latte , e verfatc 

falla zuppa. 

Zuppa di phfiin 4i ì9utgrù\ 

Quello che abbiatìa detto qui fopra deve dar nor- 
nja per la zappa di pifelli di magro, che fi pana- 
no al burro bianco , facendo Inzuppare delle ero- 
de nel brodo di erbe, 

'. • • . . . . ■ 

Zuppa di ptfilli dì grajfo ♦ 
Paflatc de' groflTi pifelli al lardo Brutto , con 
petrofolino, e cìpolettc . Pefiategli ; fteropera- 
regi* in un cali di vitello , e prefciutto ; paf- 
fate da un'altra parte de* piccioli pifelli al pie-» 
ciolo lardo con un mazzetto di erbe aromatiche p 
bagnate con brodo ; cotti che fieno , cavate il 
mazzetto di erbe ; mettetevi il fugo degli altri 
pi felli • Accomodate un pollame preparato a tal 
effetto fulla zupRai e verme il fogo de' pifelli fui 



tutto • 



jBuppa di lenti di magro . 



Mettete a cuocere delle lenti con brodo graffa 
di radici , e fate un culi come fpieghercmo qui 
apprefo. Come avete paifato il culi , mettetevi 
una cucchiaiata di lenti intiere; inzuppate delle 
crofté di buon brodo dipefce; mettete un piccio- 
lo pane farfito nel mezzo , e verfate il culi di 

lenti fulla voftra zuppa, ,. 
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Culi di knii ài mi^r0 i 

Mettere qiì poco i\ tmrre iià ^lU ttii/tìk^h i 
eoo una cipolla cagliata in fette i liQa carocta ^ 
una paftinf cà , e fate ar^oflai'e ; tignate eoa bro- 
do di oefce; rajadice con «luei o ti-egatofini» ud 
poco di b^filicii) petrofelUno^ cipollettil intiera y 
akiiet funghi t e altaae curoOe; Ufciace infóndere 
Cstto al (\x^oi fclUacciate le ìencàcchie cdtte nel 
brodd di radici ; mettetele nei tuli i l^tfciatevel^ 
dentro alquanto (é &io.to i e pafl[ate pei* h ^tfàìé 
gna. 

Òtt(^ fmnd4t4à 

Si (airi , é é oerea Uin^i6 fa ^llirdotceaìerf.f 
te oef l'acqua per cinque o lei ore i fino a tante! 

che fu ridótto in ci'eniore < . Vi fi mette in . Tuf 

princìpio un pòco di b^rro frefcbìfl^mò i e fnllar 
fine un pocd di fale 4 Quando fi vuole reiidertf / 
quefti pappi pid grat|i e piacevole ^ vi fi metto* f 
DO alcune mandiSrle con ùii poc# di zucchero i. Sef 
fi vuGil rertderla rtnfrefcante vi fi metcp de' femì 
di utehvei e di ciu^a mondati • 

tuppd di rifai 

figliate uni vbétzi Itbbrat di rifo ; tnondaté é 
favate in molte acque tiepida ; fate imbiancare^ 
o fgocctolaté /opra uno Aaccio i fate' euocéré coir 
del buoflf bròdo « è dellardo a fuoco dolce ^ Quiand* 
è ÙM6\ mettetevi andóra del brodqf^ peicbènoii 
^ fieno gttfflDU • Rimettete ancora def brodo > e' 
del gius^ perchè fia dibelcoloret e «a pòco chiaro 4 

'Z»ppd di wrmìcetii. ^ 

Pigliatétlré la quantità di una meisia iibbra ; %tt' 
tatela nell'acqua bollente » e pofcra dcU" acqui- 

fre» 
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frefc». Fi ce iti ippreflb fgocciolare (opra uno fia6* 
ciò i e fate cuocere in brodo eccellente per un* 
ora^ dipoi accomodate è focate itt tavola con un 
poco di brodo ^ juj di vitello» cali bianco i od ^U 
ero» guernitodi caccio Parmigiano grattugiato é 

Cavo/i fieri ai kurré % 

Mondategli bene fenza lafciaf foglie e pelle ne* 
gambi, ehe formano h teda* Fategli ctocereneir 
acqua con falei pepe» e burro i fategli fgocciola^ 
re» e recategl* io tavola fopra un piatto ^ con fòtP 
to una falfa fatta con burro frefco» fale i pepe » 
noce mofcada » e un poco di aceto ; per legar me- 
glio la falfa bifogna maneggiareilbuTrò conunpd* 
CO di farina innaoBì di farlo firugi^ere» 
Cavoli fiori col jus dì cafitato » 

Còtti come qui (opra» paflfattgli alla padella coli 
lardo Arutto I petrofellino » «ciVUette intiere s # 
faie; •iafciategU alquanto al fuoco ; e quando ro» 
citein tavola» mettetevi de! )\xs di cafirato» pe^ 
|ie Uanco» e un peco di aceto» 

Cavoli fiori al cacio parmigiano • 

Fate cuocere i cavoli fiori in un bianco di £i« 
tinà » Mettetegli a fg^cciòiare» fate tuia falfa con 
del culi > un pesto di burro» e pepegroiToé Met» 
tece nel foado di un piatto del cacio Parmegiano 
grattugiato ; accomodatevi fopra i Voftri Cavoli 

fiori » con fopravi Ja vofita falfa con cacio Parmi» "^ 

giano; fate rifcèidare» ed attaccare il cacio» a^g- 
gbiacciàte il di fopra colla padella rofla » dVverc 

nel forno. i . > . 

jiagu di cavoli fiorii 
Cotti e fgocciolati come fopca ^ paAategl' in nna 
buona eflensa con uo peseo dì burro» fale» e pe- 
pe groflb. 

Cavoli alla Fiamìnga. 
Tagliate un cavolo minuto » e fatelo imbia|vcv 
re, Paflàte al burro» co«i aglio, fcalogni» petrofeU 

lino y ' * i 
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Imo, cipollette, » funghi. Sgocciolate i voftria- 
volij fategli cHocece con erbe fine Tensa. bigai- 
csi condite con Tale, e pepe grofTo. 
Ragù di cavali > 
■Tagliite in fiuattro ia metà dìungrofiocaioJo. 
Fatelo imbiancare, emettetelonell'acqna frelci. 
l»g»telo con fpago dopo averi» fgoccìolato, efa- 
tecuocece alla brace. Tagliatela dipoi io molte fet- 
te . Fate fudare in una caseernola una fetta di 
prefcìutto; bagaitela con ji» e brodo coDunnus> 
«etto di erbeiromitichS) funghi, tartufi, broccbe 
di giro^no) punta dì aglio , e ronzi foglia dial- 
loro. Fate dare alcune bolliture. PaAace quella 
cTene» , e inettete'a l'opra i voAri caroli , e fa^ 
bollire un poco. 

Zuppa di Braeo/i « Cavali Hamam . 
Mondate i brocoii, emettetegli negl' wqua fre* 
fca, e poi fategt' imbiancare . Mettetcgl' in tua 
inarmiu co» jus di cipolle, ed una cncchiaiatadi 
buon brodo. Quitado lono cotti , inztrppate óeOe 
erotte di pane con del brodo chiaro di buon gu> 
fio t come ancora con quello di brocoii ; aggiu- 
gnetevj un» cucchiajaU dì culi diradici. Guemi.. 
te la zuppa di un cordone di brocoii ; mettetena 
picciolo pine nel mezzo * verfateTÌ fopra il brodo 
di brocoii, e recate in tavola. 
Ri«ii di elivt . 
Figliate un poco di cipollette, e di petrorellii» 
tritato . Padategli al burro con un poco dì fari* 
na. Mettetevi due cucchiaiate dì jus ^ e nn bic- 
chiere di vino di Sciampagna, capperi triuti,na' 
acciuga, dell'olive, una goccia d'olio di olivei 
e un mazzetto di erbe line. Legate la falfa eoa 
u:'..liuon culi, condito di buon guflo; digralTate, 
e recate in tavola colle Tolìre vivande cotte nel- 
lo f?iedo. 
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, lavile I fitt cuoèere lieirsicqua hoU 
pofcia fgocciolare; wtttìtcla in um 
\ bagnare coi» culi chiaro disriterfo, e 
on falc» e pepe; raedcce per aJquan. 
e verfacevi ppfcia dentro Un poco4i 
refcittCtQ, 

2«/\ptf ^i /pittaci . 

1 m vàfo iesH fpioaci ; lavare con 
mrfo,ikle, uà nassecctno di imjd. 
romana, cipoUe gueroice di garofa». 
o cotti per metà , vi fi mette delle 
» pugno di uva fecca, de^croftioi , o 
8 net forno . Finite di far cuocere, t 
Topra; una nuppa aH'ordinaria, 

Térta di /pittaci. 

at» aeir acqua bollente ; fate fgqdti<»i 
icia pedate in un oiortajo con corQeb 
ro verde condito e eucc^era; aggiugne^ 
►oi e un poco dii iàle; mettete in foni 
tofftiera una fpianaia di pafta sfogiijieai 
r^J ▼«Ori fpinaci, fiite un'drlatìtrat 
jnei torno ; come ia torta è eotta , «£« 
«uccfcero fina, e £i(e vapìtìgliarecoile 

\* 

^09ie$Ilatta ffitU), ^ 

^Ila porcellana inttera; lavacchi # eri* 

una pafta fatta con uova sbattute, fa^ 

^ ^pepe, ed aceto «, Fate frìggere, afuo» 

recatela in tavola guerniti^ di petro«. 
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Figliate delle coftolle di porcellap« della /ao. 
glKisa dei dito Jben mondate • Fiitele Cttocere 
per metà in un* acqua bianca • Sgoécia^ate» e ^t<m 
me con del coli chiiro di vitello» e diprefciut- 
fo. Mettete a/ fuoco; fate ridurre; /ii(Hrete?i di* 
poi un poco di burro ffìineggrato con brina % t 
date al ragù una punta di aceto. 

2upa di rapi in traffh • 
Rafcbtate ^ e tagliate in dodi 3 ov«eio per luo« 
go^ farfitele e fiitote friggere nei grafo di por. 
co • Sgocciolatele . Mettetele in luin nurnBìra ; 
bagnatele con buon brodo • e fatele cuocere ; in* 
jRippate de ile ccofle di pane di buon brodo*, guer* 
aite la noftrà suppa di. rape cotte a parte » emet» 
cete il .|as > che avraano dato fopra il tutto in&e- 
me con un |us di vicello» 

% » • 

Zuppa di rape in magrù. ' 
. ìAccàmodate Je vottre rape còme de m^eetien^ 
ti^ cfatele friggere in burro alfiflato»dppo aver- 
ieinCiriaate. Quando avranno bei colore > fatele . 
Igocciolore > e metteteie dipoi a :c«ocef« in una 
«anrinita con del brod» di pefec; iinnppoie delle 
crollo lidi pane di brodo di f^fce ; e* ^fcia àcco« 
nlodate le toftre rape fuHa suppa; gettatevi fa- 
fkm il lo^i» brodo ) é recate in tavola caldo. 

Spiegazione di . akuni iitmìnì dell' ^rte 

del cuoce • fia Trattore. 

. A'orfó; è qucfto li fugo del/e yivande ; cioè a 

d»re a€()ao Impregnata e caricaNdi una maggiore 

o minor qoaurìcàd^'fiiglii, che fi efirat dalla carne 

degli ànima/4» e di*' vegetabi'r mediante i^aatokie 

del fuoco • Ecco come fi fanno i direrfi brodi . 
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Érnd» dì ftfctt 

PxgWtìé èìHxtx t>éf€l còti tifl*àAgtìiÌti tàgifac4 
ili t»ez2Uoli .Mettete ogni coft M un tate coli» 
«idlntità conveoMtìcé^ diac^dti biirroi^ale ^ épc« 
t>e, «rbe fine^ é dpòlli guernita d'i ^atofkhi • La^ 
Iciatò bollire ii tti^Mò lina btiòN. ora '; pacatela 
dipoi pet Hrt pannò lino bianco i face friggere del- 
la farina i paflfatefà per la (laiifigna per farne uit 
tìxWi di tMi vi fe^virece p«r Colorirei ^ nutrire it 
Voftro bro^o. 

ÈfpdQ dì radici* 

' 9\tt ttMété fu primi da due fil tfé ^iiif eucci 
é,\ pifeUi ^erdi fccchi ; fchiacciateli , e mectetegl* 
\tì una gftnde marmita che contenda daccirca. nii* 
fecchia éì acqiu ; fategli ribolìtre per tin*ora é 
meiseoj labiato ripofare > e freddare •— Paflaré il 
fugo chiaifo dcf^pirelii ni la (lami^'na i è mette<« 
telo io una nojrliiiea di minor volume é Pigliate 
cf^He carette I paflintcche i e tm'biion maeSettO 
di radici dì peti^oretliilo ; e una dojti^inà di cipòl- 
le i condite con fale \ con un rtiaisxetto di 6rbf; 
Aiie^ cipol/a gtierititt di garofani t ttti Un mae* 
«ette» di aéetofa ^ e di cerfoglio i aggitigoete a 
<}Uefto mefcugiio da due in tre «^udcMajate di fu» 
go di Cipolla # 

Èrodti in ùonfumato . ' 
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Lacctietta digraffata i cappona , carne di Còfc._ 
di vitello « fetta di 'earntf di bue » perniCfef cotta 
nello fpiedo io tre piote di acqua m un trafo di 
terra « Fate ridurre il tutto «Ila nteti a fuoco 
ientoi paflàte j e (premete ogni leofii io un panno 
Hno« 

ÈTùdo grajf» # 
Pigliate una fetta di carne di buOf carne dfco» 
* Sa fcia 
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fch di vitello « lacphetta di caftrAto ben digraflfa* 
(a in proporzione della quantità dei brodo i che 
vuol farfi.; mettetegli in un vafo coti.acqHa fred* 
da; fate cuocere a fuoco lento j fcbiumate bene; 
aggiug,netevi M pollame i fecondo J*a(ò i a cui 
deftinate queilo brodo: fi csodifce con Uk% ridi- 
ci i cipoMey. brocche, di garofano . Quefio brodo 
ferve per qgnì forte di cuppe r le quali non can- 
giano de"*orDìnasionei fé non per le diverge cofct 
con cui fi accompagoasp. 
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Bròdo magro p§r U zuppa di eri$ • 

Pigliate di tntre le erbe .buone > mettettìe t 
cuocere in una marmita can due o tee crofte di 
paoe^ condite con burro» fale , mazzetto dt erbe 
in^; dopo una buona ora di cuoutura pafTateper 
la fiami.^na« Quefto brodo ferve per rutrc le zup- 
pe di erbe. « ^ 

Jus . Per jus s'intende una foftanza liquida t 
che fi cava dai/e carni di bue » di viteMo» di ca« 
firatOf dal pollame, pefcci od altre foftanze col- 
la cuocitura , e colì'efpreflienei o infine coli* in- 
fuiione. Deve avere di^renci proprietà fecondo la 
qua 'ita dePe foftaoze > donde d fpreroe • Nelle 
cucine fi adopera il jus per nutrire ì ragù > • '^ 
zuppe . , 

culi. Il culi non è altro cbe il juspaflatoper 
la ftamigna. Serve a legare le fiilfe del ragdi e 
dà loro maggior confiftenza » .e fapore • 

sJduziù9$ • NePa Cuc*na fi dice riduzione al 
|us e al brodo » che fi fa ridurre coi fuoco ad 
una minor quantità per dar. loro pia di forza che 
non avrebbero da per fé. 

H§mo/ata* E' quella una falfa Compofla di ac^ 
ciughe, d> capperi tritati » petrofellino, e cipol* 
tette tritate a parte; il tutto paffato con un buon 
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)ùs/uo* goccia di olio, un gufcio di aglio» e. Coli* 
dimenco ordinario* 

Marinata. La iDifinata , è oiil'fpezie di pre« 
para^ibtié i che (i fa alle vivande lafciandole a 
Bolle qualche tempo in una falfa di acero » co» 
fale, pepe» e rpezierie, garofani , limoni , aran* 
ci» cipolle» rofmarino , (aivla per àccrefcerne ìt 
fapore» e renderle più piccanti» e guftoìè. 

y4Ila braci. Cuocere alia brace è una mante* 
fa di cuocitura» che accrefce infinitaiQente ilgu* 
fio delle vivande» che cuocono lènara una fenfibi» 
le fvaporazione. 

Si difttnguono nelta Cucina due fotte di bra* 
ce . ■ ' 

La Brace ordinaria fi fa , leectendo in fondo 
di una roarnaica delle lardrl/e t delle fette diV.^ 
carne di bue gro/Te uo dito» che fi condifcono coft 
erbe fine % cipolle» carotte » limone , alloro » pc» 
pe 9 e fàle. Sopra di quello condimento fi mette 
ìt pezzo» che fi vuole far cuocere ; fi copre » e 
fi condifce ugualmente di fopra che di fotto • Si 
còpre bene la marmita » e fi lotta il coperchio 
con della pafif » perchè non vi fia fvaporazione» 
e fi fa cuocei^ il tutto con fuoco fopra e fotto • 
Quella brace ferve per i pezzi groflli , che abbi« 
fognano di un condimento pia forte. 

La brace bianca o mezzi brace fi fa con lar» 
do» fette di viteHo» dì cui fi fcema il condimciK 
to in proporzione dei pezzei. Nei redo il meto» 
do è li medefimo che per la brace ordinaria, 

Tajfare » è quefto un termine dell* arte» che 
lignifica ora far fare alcuni giri ad una trivandai 
in una cazzeruola con burro» olio o lardo» infino 
a tanto che fi debba condirla • Si dice parimenti 
paifare allo faccio ^ per /a fiamigna per rifcbiam 
tare l Jucthi » e ie falfe^ e [premerne i culi . 

nA^gbiaeìatei s'intende per quefio (Ofmine far 
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^ ^ ridurre il brodo o la falfa a (egao che fi atcachi in- 

corno alle vivande* 

Iti/iure» fi difò del pollatile o feWaggiane cfae 
fi mette falla brace> rivoltandogli fiaoa tantoché 
la carne rigonfi. 

TattizZMfg è aXpergere e coprire di pane grat* 
tngìato fino le vivande ed altre cofe» che fi faa* 
DO cuocere fuila graticola» o nel forno» 

Stamigffa'f ^ qucffo un drappo di pelo di capra 
per paflare i culi 9 falfot ed altre cofe liquide* 

«/<|fojrtfr^.; è far cMocere io un vaio ben chiafo 
fenza ienfibile fvaporaziooe • 

j«cid€r$ 9 tagliuzzarg fi dice nella Cucina de* 
pefci s o delle carni, alle quali fi fanno <7tfi e co» 
là delle intaccature per fargli arrcftire tuìh gra- 
ticola » affinchè il calore; gli penetri nt&l^^ > ^ 
perchè non fi lacerjkio* 

lmbUncar'e\ fi è mettere della carnf » deMegu- 
mt ft o delle frutta nell* acqua bollente per fare 
far. loro alcune bolliture . Dopo fi cavano fuori 
per metterle nell'acqua frefca. 

Mazzetto y fi dice del petrofellino e della ci- 
J polla, che (i legano in pachetto , e che fi metto- 

no ne' ragù, per accrefcerne il iàpore • Chiamafi 
mazzetto gutrnitù quello, in cui al petrofellino, 
e alla cipolla fi aggiungono delle piante atomati* 
che, come il timo» il bafilico » ee. e in cni fi fa 
e»trare una o più brocche di garofano. 

L/eiau fi è dar. alle fai fé più di corpo e ren. 
derle bmo liquide c0n i^uiì , i tuorli di uovo « 
la iarina (ritta, o il fior di latte ec. 

Farfa fi dice delle carni o pefci , o erbe ttitate 
per empirne il pollame, od altre vivande , tanto 
di graflo , eome di magro . . 

Impepa^a fi diéeio cucina di quello, che fi man* 
già con pepe, e fale. foltanto. Per fare. poi qi|^- 
l0| che fi domanda Ì0p$pétt4 legate ^ ft jaeite in 

una 



TRA tjff 



Kita cai^eeruolt due (laftlnache^ dm o^wce « Ak 
tre iftquftCCro cipoUe eoa una (etti ii prefciatc^r» 
e un {lezM di burra j e fi bagaa ogirì cofa dm 
brodo } culi » ed aceto • Si metre pofcta un it)at« 
zecco di pecrofeliiao e cipoilecce 9 brocche di ga-» 
rofam»» agKo» fale» e pepe. Si U bollire il tutto 
per un'ora , fi digrafla U ialfa x e fi adopera alt* 
occorrenza. 

Salmi è una fpe»^ di rtgA» che fi. fa con ca^ 
ni cotte nello fpiedof «Ile <(iiali fi. fa una (alfa dtt» 
pò averle lagiiace in pesti. 

Per fare ogni force di Ulna fi net» io una cai. 
«eruola una fe^a di prefeiutco i fi ù fudare 1^ ed 
attaccare; fi bagna con del tiao bianco» e un poco 
di ctxìì; fi «ecce un maBcetto» e de* garotant ì e 
fi fa bollire un'ora. Si pafla difioi qu^a (allapor 
lo ftaccioj e p»fcla fi tagliano in pe«t itfoaigU^ 
le lepri 9 le pernici > le beccacce » oi altre carili 
cotte nello fpiedo j e fi mettono nella falfa fud- 
detta a>n fcaii^no tricafo » fale > e pepc^ groflb • 
Si fa riG:aldare lignea bollire » e fi teca in tavola 
con croiUni fritti. D'ordinario le lepri fi tagliane 
in filetti t e per le beccacce fi tempera qiiello ^ cb* 
banno nel corpQ colla falfa • 

RèfùUri fi è dare alle vivande per forra difu9* 
€0 queDa croflb), cke tciade al roflo. 

VASCELLI ( Detl» Coftrasione <le' ) 

' ' ' 

Neil* Articolo PROTO NAVALE ci fiamo ri. j 

fervati di parlare f'A parcicoiarmcote • e per di- 

ftefo fottoalìa preleàte Voce della Coftruzionede* ^ 

Navigli ^ JMia effemb ooftio oulgndo obbligaci i , :; 

reftrignere ,- ed àceorciare gli Viticoli > perchè il 
naoiiero de* Volumi di qa^o noflro Dnsi^nario nM 
oltrepalTr il numero di diciotto» cbbbiàino contee- 
farci» pcc «tttnm giaietto in parte la oofira pa« 
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.jEoI» > Ji efpqne il metodo » che nella Pabbrio dm* 
, Va/celli fu ripoucof e feguico » come il migliore 
ii*ogni altro » dal Slg. H$ndrkk » celebre Cooflrur- 
tore Fraocefe. 

Spiegazione dei metede dei Sl^, ìtewdrkk. 

L* efpefìenza è la bafe di tutte le regole de** 
jCoftruttori. Qoefia efperienxa confifte nel parago- 
nare ia bontà di diverG Navigli di diverfe forme», 
e nello fcegliere una forma mdlia» che accoppila fé 
Je diveriè qualità di que^fti Navigli • Si regolano 
ancora fopra ipe(ci> e s'immaginano» che eratua** 
ti i pefci quello, che va meglio » debba avere U 
ferma , che meglio d' ogni altra fi conviVae ad un 
ìrafcel'o, Que/lopcfceè» a parer loro»' io (eombro; 
• ^erciè peofàno, che (eguir^ debbano lepcopor^ 
Mot di <luefto animale. Cosi appuoto ha fatto il 
Cofiruttore da noi ibpraccennato • JEcco com' egli 
Ja difcorrevi. Lo fcombro è cinque volte più Ina* 
go chf largo, e la fua parte più grofla è uguale 
alle due prime parti della fua Iunghea£a,^e le aU 
tre tre vanno icemando fino adi coda; dond' egli 
conchiude % che i vafcem , avendo quefta propor* 
sione» aver debbano ancori ia ra^defima leggerez* 
sa» Siccome queflo è rotondo » .e molto denfo » 
cosi vuole» che non fi rifparmino ne* VafceHi le 
Corbe che formano il taglio del baflimeoto » che fi 
tenga la loro forma rotonda » e dìafi loro mole' 
altesaa. Il vantaggio che quindi fi ritrae % fecondo 
Itti» fi è» che il corfo di tali vafceili è pi& gran» 
de» perchè V acqua pafla dì fotte alle Corbe » e 
aon ^e urta o percuote • Oltre acciò la forma piat» 
ta e la rotondità delie ale » impedifce un grande 
Uanciamento » e tempellamento ; cofa efleosiale 
alla bontà di un naviglio . Coloro » che fanno le 
Corbe di dietro a foggia di perai al dire di qua* 
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ftoCoftratcore» non batmo quefti prtskfi ▼anraggi» 

Podi quefli principi , it Sig. Héndritk ha ttabi- 
lice quefie proporzioni per ritrovare V tìttzzf ic\^^ 
Afta di prua ; clifidete la coloàiba in cinque parti 
uguali; pigliatene una » aggiugnetela alt' alteaza 
della coloià» ; e <viefh farà I* alt€X9i dell' Afta 
4i prua. 

Per determinare /a*fua inclìnaiione s o il fuo 
•lancio bifogna dividere la colomba in dodici parti 
uguali , e pigliarne una per V inclioadoUe . 

jPer determinare Y alteraa dell* Afta di Pupp^ 
Jiyidete la colomba in nove parti uguali ; due di 
quelle parti daranno queft' aleezea fulla colomba» 
comprefavi quella del bucoi o tik incavatura fatta 
Ibpr» quefla colomba per quefta medefima Afta • L' 
inalinazione di quefta parte del vafcello dee efse* 
fO l* ottava parte della Tua propria altezza, 

TtovaCL la largbezza delia Corba n^eftra da 4i 
fuori in di fuori > dividendo la lunghezza del Vaf- 
cello da di dentro indi dentro per in alto infet« 
te parti uguali > due delle quali daranno la larghez- 
sa della Corba maeAni da di fuori iri di fiiori. 

Per avere 1* altezza del fondo » o fia Qiva delia 
Nzve dividete la Corba maefira da di fuori in di 
fuori in cinque parti uguali. 

Due di quefte parti daranno queft' altezza dal* 
Ja colomba fino al di fopra degli sbagli ìxk linea 
jrecra . 

V altezza della ftiva prendendola di Cotto alla 
colbmba dà 1' altezza delle prime corbe che fan* 
no il taglio del baftimento» 

Infine > ^r aveM l'altezza dell* ultimo de^li 
sbagli» ed ultimo traj^e della Puppa dividete la 
corba maeftra da di fuori in di fuori in tre parti 
uguali» e pigliate due di quefte parti. 

L'Andre. di quefie regole ha ancora prefcritte 
le diioenfioni de' pezzi principali di un Vafcello 
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cfoè la coIooiJm» TAfia di pappa, IVAfia eli PraA 
le piane del mexzp della colomba, egli abagli del 
^rimo ponte. 

La colomba avrà canti pollici in larghezza quaa* 
te ?oite avrà fette piedi e meneo nella fua \ìia« 
Igheena ; e la Tua altezzt dinanzi (àrà aguale wà 
una volta e mezzo la Tua larghezza • Per la fna 
altezza di dietro , fi determifla qoefta dividendo iz 
fA altezza dinanzi in quattro parti ngoali $ e C^ 
ne pigiano tre • 

La grolTezza dell' Afta di Prza é aguale alla 
farihezsa della colombai la fua larghezza ha due 
volte la fna groflèzza » e fi aeccefce il di ibpra di 
un % della (uà larghezza abbaflò. 

DarafiI alla groÀezza dell* Ada di piifpa /a km 
ghezza della colomba i ia fua larghila abbatto 
avrà tre volte la fu^ groflezza , e la fna iacgVxezsa 
io alto farà la metà di qaella di aibbaflo. 

La piana di m^zzo del 'a colomba avrà tanta lar* 
ghezza e groffezza quanta la colomba. 

E gli sbagli del primo ponte avranno altretun* 
to dì quadrato quanto la piana di mezzo della co- 
lomba ha di jgroflezza. 

Ecco un elempio per renderò maaifefta e chbu 
ra r applicazione di quelle regole ; 6 fnppone» 
che voglìafi cbftfuire tin vafcelk) di fiiflanta pez« 
si di cannone • 

La colomba farà tft5« piedi fui cantiere i. la fon «^^ 
larghecza farà di ii< pollici j^ e la fua altezza di ^ 
24. pollici 4 dinanzi I e di iS, 7 di diittro, t 

L' Afta di Prua avrà 15. Piedi 3; P<»Uici di al* ' 

tezza 9 e 18. piedi .f <1 iodioazione « 

L*afta diPuppa tvrà 17. piedi tre pollici di al- 
tezza» e 3. piedi e I pollici di lunghezza» 

La lunghésza dell* Afta di Prua ail* Afta da | 

Puppa di fopra da Ài dentro in di dentro larà di 

lìh piedi.. X. . 

Lz 



/ 



k 



V A 9 if} 



La iarghessa della Corba maelhra da di fuori 
in di fuori farà 3t 38. piedi 4* pollici . 

L» largheua deil' ultimo degli Sbagli fari di 
%J* piedi ed alcune linee, 

Quindici piedi e quattro poUici fono 1* alceua 
della Stiva. 

La pìftna di ineszo avrà di alterca i6. pollici 
e mtzf i %* piedi) 8, pollici di rialcanieato fino 
alla priiti» linea » e u* pollici td alcune linee df 
grofiezsa» 

E lo Sbaglio del primo ponte farà di 16. polli* 
ci e meezo in quadrato» 

Siccoine -tutta 1' arte della CoRrueione de' Na^n 
vigli ^roprianfreiice detta confifte nel ben colloca- ' 
ré la ptimÉ, Cinti , cosà il Sig. H9nirick dà fo. 
t>ta di dhh una regola particolare ; ed ò di divide» 
re la lunghezza dell'Afta di Prua di dentro in tre 
parci tignali, di cui piglia la prima, dove inchio* 
da la cinta , ch'egli conduce fino alla cima della 
piana roaeftra, e che fa continuare fino al baffo 
della Stiva. 

Qff$rvazhHÌ f^pra il m9t(d9 dfi 
Sìg» H^fgdrirk • 
Quefio Coftruttore iion inanca dj ragioni p(r 
avvftleittre e foflenere quelle regole ; e pretende» 
che i V^afceliì fabbricati a quefto modo portino be* 
ne Ijt vela» é facciano bu6n cammino; cfhe abbia- 
no uaa^ Siì^n gralìd^, capace di contenere molte 
vett0vat[lie ^ e peirciò atti ai Viaggi di lungo cor- 
fo ; che- k batterie effondo molto fai levate fo* 
pra 1' acqua ìreadano il bilanciamento pia dolce » 
e infine cbe noa temano tanto di andarti a rom. 
^ere quanto gli altri Vafceili . ^ 

- QaefteqaaMtà fono per certo eceelieati) ma per < 
fapere t fa verimente fi ottengano fabbricando i 
Vafceili fecondo le regole q«A fopra efpoflc > fl« 

rojbbe dnofo di bA troppo lungo efame • 
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Di' vantaggi t ,i difévvénti^ì 4$' 

fnJteUi grandi. 

Quale poi efftr deU» la grandecn di un V>- 

fcelfo ( il Sig. Handrick non lo ba detertninuo . 

Quello che v' ba di certo fi è , che un Vafcellò 

Snde gode molti vancaggi , che non ha un Va. 
Ilo mediocre . Primiera mente porta un carico 
grande^ e quello che vi fi mette è piA mCcuro, 
che nait è quello, che i' imbarca in un Vaiceli» 
mediocre, [n fecondo ìuogorelilic meglio «liaBu- 
rafca; e per quefle ragioni intililCmo per i viag. 
Ri lunghi. In ^ne in uà cambatiimento pub eco! 
' luo equipaggio, e colla fua artìglierù , che fono 

\ • nniBerofi , allontattar facilmente l'inimico. QuÌju 

', a-t in grado di difenderfi quandti un ntnptf «r- 

\ rarcofo l'Eia feparaco dagli altri Vafcelli, co' <imU 

formava una Flotta , 

1 Qutllo è il lato , da ch'i nntaggioriaeBte fi rW 

guarda . I fuoi inconvenienti fono t. che dii&ciU 

t Beute trova dove foggiornare edalfogarlii perchè 

• vi fono pochi Porti, dove poffa entrare, e flaife- 

I ne in ficaro da' venti , e dagli attacchi degl'ioi- 

' mìci. z. Che li rifente piiì di una cattiva coflru> 

I lione j ciclcendo i falli io proporzione delta gran- 

f desta del Naviglio. 3, Che tira una grande quaa- 

, tità et acqua ; e che perciò i pericolofe navigare 

di notte tempo vicino alle code o a' luoghi , de* 

quali non (i ha picna,aotizia . Per quefta ragione 

gl'Inglefi e gli Olandefi , che ftimano i Vafcc»; 

grandi , non gli ricoDdacono mai a caik fé non dì 

State» tempo , in cui le notti fono brevi > e che 

fi polTeno p» conliEguensa ricooofcer» di luog^ le 

terre. Calcolando tutto , pare che -la prefereniEa 

debba darC a' Vafcelli di mediocre graadeaza . 

Per quanti vantaggi fi abbiano i Vafcelli griodi . 

rAtchittetnra nwale k ancora, cosi imperfetta . 

, che non fi pnò fettina usa srande inpiudenza e^ 
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porfi ai rifch) di una cattiva ooAruzione, ch'è iis 
evic^tbiif) com"* h^ dirnoilraco refperienza > nell* 
ufo che s'è- fatto di tali Vaiceiii . 

D$/ tango d$' yalctili. 

I Vafceni fi diftinguooo fecondo li Jorv grao« 
dczea ^ il numero de' loro ponti , la loro portata »^ 
e i* quantità di cannori , di cui fono roottrati ; e 
(i divìdono per ranghi . Noi leguiremo ia.divifio». 
ne y che fi pratica in Francia | dove vi (bno cin» 
qiic raoffhi. 

I Va(cei/i del primo rango Rannoda i;o. fino a 
163, piedi di iunghezsa , h4. piedi, di larghezza » 
e 2o. piedi e 4. pofiici di concavità . Hanno tre- 
ponti intieri , il terzo de* quali è tagliato » con 
due camere f*nna iopra V altra i cioè quella de* 
volontari o del Con figlio , e quella del Capitano 
oltre alfa S. Barbara > e il CalTeretto . La loro por- 
fiata è di ispo. Botti 9 W fono Qìonrati da 70. fino 
a x20« pezzi di cannone* 

I Vafcelli del fecondo rango hanno da no. fino 
a xzo« pi^idi di Coi^noba» tre ponti intieri) il ter« 
zo de* quali è al/e* volte tagliato , colle camere 
nel loro CaOelio Ai puppa , oltre alla Santa Bar- 
bara» e il Gafleretto • La loro portata è di ii«.in 
iioo. Boetij e fono mentati da5o« fino 370. ptz». 
X\ di cannone» 

I Vafceili del terzo rango hanno. no. piedi di 
colomba» e duepo&ti> e non hanno nel loro caftel* 
lo di puppa eoe la Santa Barbara <> la camera del 
Capitano^^ , e il CaflTeretto ; ma hanno un caflelloi 
fui davanti del fecondo ponte , (otto al quale fo- 
no le Cucine. L?loro portata édaS. in 900. Botti « 
e ^ono montati di 40» in 50, pezzi ^i cannone • 

I Vafcelli del quarto rango hanno ioo« piedi. 
di colomba 9 e due ponti di comunicazione dal 
Caflèro al Caflello, co' loro cafte/li di prua 9 e. di 
poppa > come 1 Vafcelli del terzo rango « La Io* 
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to porcata è da 5« in eoo. ftotti » e foi^o moiuati 
da 3o« id 40é peczi di cannohei \ 

I Vafcelli del quinto raogo hàailo ftf^ t>Mlì di 
colomba % ed anche meno « e due ponti di cooiu- 
nicaiìone feos* alcun cadel/o fui daVamci « Lfi cu* 
cine fono tra t due potiti nel liiogd il più como^ 
do; la loro portata è di sdo Bòtti > t fono inon^ 
tati da lì. in io. pe^^ai di cannone é 
Dè'F'afc^ai degli Jntkhìé 

Tutti i Vafcelli armati in guerra degli àiiticfìt 
andavano a vela e a rensi; nta ne' Qinabattiinentl 
abbaila vano T albero i piegavano le vele^ e fi fef^ 
Ti vano fol tanto di remi . I Vafcelli ^giiereggiavaJior 
allora come gii uccelli co* loro rofiri ^ r re»i te« 
negano loro luogo di ale« e procttraviiko rftìpt<M 
camente di rompere e fracaflkre te ale iaV Va- 
fcèllo nemico : quindi tutu la forca di Un Vi« 
fcello confifleva ne* remi y e traeva perciò ta fn* 
denominazione dal toro numero # 

I Vafcelli di carico andavano rolamenfe À vela # 
fensa remi per rifparmiare le fpefe di trafpotco «^ 
La largbesJta de* Vafcelli di carico era d'ordifta«» 
rio il quarto della tuogbeara ^ e per quéfto chia- 
taa vanii ratuada Sfavasi e per contraria i Vafcelli' 
d» guerra fi cfaia ubavano Ufjjgte na^es > perchè lA 
fatti erano per lo meno otto volte piÀlunglii ch# 
larghi « Ohràne Re di Sicilia fece coftruire de' 
Vafcelli di trafporto di firaordinaria grandetta, H 
maggiore de* quali poteva portare lodo. Botti # 
efl*endo dafoma Bòtte del pefo di 4000. libbre 4 

II Sig. Tiìecù/i f'Fitfen di Amfterdam ci dft 
dato un curfofo Trattato dell' architettura Ita vate 
degli Antichi , il qual è fenta contrailo qoeljo che 
abbiamo di migliore in quefto genere*^ I Lettori 
ritroveranno in quella Opera i lumi di un uom» 
de?r Arte fopra i vafcelli da guerr» degli Anti- 
chi , tanto a vela come a remi , fopra ì loro vaf« 
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celli di caxko, « quelli ancora ^vtrafporto ; m* 
» moderni f^oo andati affai più ^lia»»i in qucft* 
^attica ; 9 Cefar^ refterebbc molte wafavigliat® 
^eritoriuflfe a Londra, eved<effc i'àjrdiitetturanà* 
▼*tedeglMnglefi. 

*^i tiicunì FaftiUi ài firMwdmaftia gfM^ 

ij/io Grtffirn Gir aldi ci ha dita , fegnendo 
«Mjfitw rflpo, la defcriaione di all' tafcello dina 
'^c di Fenicia « dkt (t m ferviva p^t £ire un 
^^Sgib a. 'TroM • ' Era qnofto un palaxso galeg- 
'S^nte* ffl^UH aoqu' > divifo MI oiolci appartamenti 
necaaieoce addobbati. Rincbiudeva| degli orli fnit- 
^^ti fpasMi&s ripieni di aranci , di peri , di pò* 
^^) » di iri«ne ed altri tali alberi » Il «orpo del 
naviglio era dipinto di var} colori > e l'ero el'a^u 
sento rifp/endevano in ogni parte. 

^ I yafcelli dl^Caligoia erano anJrora pia magnifi. 
^ì di quello. L*orO) ^ le g^rpme arricchivano le 
loro puppe. Corde di f($ca di diverfi colori eefer» 
Qiav^po le iarte ; e tanta era la grandezza dJ-que* 
fti vafcelli , che contenefano Tale » e giardini pie* 
ni di fiori % di orti e di alberi » Caligola montava 
talvolta (opra qnefli vafcelli s e al njono dì uni 
finfonià formata di ogni forre di firom^nti fporrf* 
va h co6e dell* Italia. 

Quefto Imperadore ha fatto ancora coftruire d^* 
navigli, the fono flati celebrati nel l'antichità per 
la loro eboripe graodesaa: tale fu oueRo» di cui 
fi fervi per far venir dafl' Egitto PObelifco > che 
fu portato nel Circo del Vaticano j chiamato da 
Su9tpnio il f^rande. Obelifcù\ qutfto fa il vafcelJo 
più grande , che fi foffe.y^uto in mare 6no %i 
tempi di JP/i^/o • Dicefi che quattro > uomini potè* 
vano appena abbracciare V abete i che gli ferviva 
di albero. 
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•jdÌ «£riUM t^tfcallì irmdi^i freff^-d-tmiarmi. 
Dopo (jncft* NunraliAft t'è tenu» di coftraìre 
de' fomiglUnti Navigli} c)tielli , che fi unonnao 
.tot» il guajavt eoo videfi all'aflsdio di Dia, U 
quale aveva il fuo calleilo di poppa pìd alto die 
non en la gab^ de' migliori valcelli PonagheS ; 
il C0r0ceoM9 ctì-Prancefco L Re di Pnncik , i( 
^rUM Giac9p* e il Sìvtom» d' Inghilterra dellt 
pMtau di ifij;. botti e la cui colomba non po- 
ten cfler tirata da meno che da vent'otco bovii 
e qiMCCro Cavalli ; Uftrtuna di Duimarca » « 
V iH^mrt^iabilé di Svezia, che portava dogeat» 
peizi di cannone ; infine la Ctrdtlmt.* la c«r*> 
Ma. La lunghezza di qualla utiìota Bt*e era dt 
KOO. piedi; la fui lar^hezz^di «fi.; h /iiia/t*»* 
sa di 7s.i Può vtdetlìU dercriwone dì qncfiAiaa 
■Itimi valeclli mW Hfdrograpbt^ d«l ?<Vmrmu:r 
pag. 45. tf^. 

fìM dtìr f^aJMMi xm. ' - 

^wifo àtiU SiaMpatQr0 , 
leTiroIe in Tunet àt caii tcxompStatto mAorat 
lomb, riurcirona fomnmnemc iffiperlectee difetrarepec 
colpi delJi Btliziori nfgligensi dell'inùrorei il quale 
per tl)brevìir k-^(ici, e il Iivdko , olrre all'averlcin- 
uiiitte nella peuior ^HÌ&, che ftatatsiau mai fi pof- 
fa I hi divifo e diftribaito i ,fua cipncio le £gure » 
ch'eflet "dovétna comprere'in lini fai» Tavola in mel^ 
Wr travolfendo, e coniò nd» do inlìeme oenicofa. Non 
tvendontelc egli reca le le Don fui momento che flira 
per nfcire il vòhiniet fono cnAietio init) iniljndo , n 
con fommo mio tinfrefcimeoia » dirle. ^jailifonoi per 
«on di&tìre pie « ^ungo li pubblietzione di cflo che 
fu inche di lóvercliio inSno ad era riardala da vlr^ 
inevitabili impedimenti , che (ì frappofeip . Per rìpa- 
rare noniiimeno a queAo mancamento e difetto in ouell' 
unica manieri , che mi è conceduio , nii obbliga di he 
incidere delle nuove T*vole, qmli efler debbono, edi 
darle infieme cai decime okmvo Volume , che ufcirà 
tra non jnoho-* e che netterà fine • conipiaiento «IK 
©par. 
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